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Сэгоги ток поккым 
재료(Ингридиенты):

   쇠고기 100g, 가래떡 150g, 당근 1/4개, 양파 1/2개, 피망1/2개, 표고버섯, 식용유 약간
Говядина 100 гр, рисовые ток(в виде колбаски) 150 гр, морковь 1/4шт, лук 1/2 шт, перец душистый 1/2 шт, грибы шиитаки, немного растительного масла   
간장 양념 : 간장 3큰술, 설탕 1큰술, 고춧가루 1작은술, 다진파 1큰술, 다진 마늘 1/2큰술,

           깨소금 1큰술, 후추가루 약간
Приправа: соевый соус 3 ст.л, сахар 1 ст.л, красный перец молотый 1 ч.л., тертый зеленый лук 1 ст.л, тертый чеснок 1/2 ст.л, кунжутное семя тертое 1 ст.л, немного черного перца.
재료준비(Подготовка ингридиентов):

1 쇠고기는 살코기로 준비하여 얄팍하게 썰고 준비한 간장양념을 조금 넣어 잰다 Приготовить говядину, тонко нарезать и немного добавить приготовленную приправу
2 가래떡은 어슷하게 썰어 말랑말랑할 정도로 끊는 물에 살짝 데친후 간장양념을 조금 넣어 밑간 한다 Ток нарезать по диагонали, положить в кипящую воду, варить пока не станет мягким, затем добавить немного приправы 
3 당근은 반달 모양으로 얄팍하게 썰고, 양파는 세모지게 썬다. 피망은 반을 갈라 씨를 뺀 후 양파와 같은 크기로 세모지게 썬다. 마른 표고 버섯은 미지근한 물에 불렸다가 물기를 꼭 짠 후 기둥을 떼어내고 저며 썬다. Морковь нарезать по диагонали в форме полумесяца, лук нарезать в форме треугольника. Перец душистый разрезать пополам, отделить от семян и нарезать размером и формой как лук. Сухие грибы отмочить в прохладной воде, затем дать воде стечь, после чего немного отжать и нарезать.
만들기(Способ приготовления)
1 뜨겁게 달군 프라이팬에 식용유를 두르고 당근과 양파를 넣어 볶다가 밑간 한 쇠고기 넣고 볶는다. Разогреть сковороду, налить немного растительного масла, положить морсковь и лук, жарить, затем положить говядину и жарить все вместе.
2 에 가래떡과 표고버섯, 피망을 넣고 볶다가 남은 간장 양념을 넣고 잘 섞는다 
Оставшиеся ингридиенты ток, грибы, душистый перец положить, жарить и позже добавить оставшуюся приправу и хорошо перемешать.
