쇠고기 산적
Согоги санчок

<Ингредиенты 재료 및 분량>
쇠고기 200g, 느타리버섯 100g, 당근 1개, 파 3뿌리, 소금, 식용유, 잣가루 약간
Говядина 200 гр, грибы вешенки 100 гр, морковь 1 шт, лук зеленый 3 шт, соль, растительное масло и молотый кедровый орех

양념장 : 다진 마늘, 파 2큰술, 간장 4큰술, 깨소금 1큰술, 설탕 2큰술, 

참기름, 후춧가루 약간
Приправа: Тертый чеснок и лук по 2 ст.л., соевый соус 4 ст.л, кунжутное семя 1 ст.л, сахар 2 ст.л., кунжутное масло, черный перец
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1  쇠고기는 가로 1.5cm 길이 7cm 정도로 썰어 준비해둔 양념장을 절반 넣어 재어둔다
2 파는 손질하여 7cm 길이로 썰고 느타리버섯은 끊는 소금물에 데쳐 물기를 빼고 당근도 7cm 길이로 끊는 소금물에 데친다

3 파, 당근, 느타리버섯에 남은 양념장을 넣어 버무린다
 eq \o\ac(○,1) Говядину нарезать шириной в 1,5 см и длиной в 7см. Половину приготовленной приправы перемешать с мясом.

 eq \o\ac(○,2) Лук почистить, нарезать длиной в 7 см. Грибы отварить в соленой воде, дать воде стечь, грибы нарезать длиной в 7 см и тоже отварить в соленой воде.

< Способ приготовления 만드는 방법>
1 긴 꼬치에 양념한 소고기 당근, 느타리버섯, 파, 소고기 순서로 가지런히 끼운 후 

기름 두른 후라이 팬에 지져낸다

2 접시에 ①를 놓고 잣가루를 뿌린다
 eq \o\ac(○,1) На длинную зубочистку по порядку насаживаем замаринованное мясо, морковь, грибы, лук, мясо и жарим на масле на расколенной сковороде.

 eq \o\ac(○,2) Готовое блюдо выложить на тарелку и посыпать измельченным кедровым орехом.
