쇠고기 야채 말이 조림
Сегоги Яче Мари Чорим
<Ингредиенты 재료 및 분량>
쇠고기 300g, 당근 100g, 초록피망1개, 느타리버섯 80g, 양파 1개, 식용유
밀가루 4큰술, 굵은 실  
Говядина 300гр, морковь 100гр, зеленый душистый перец 1шт, грибы вешенки 80гр, лук 1шт, растительное масло, мука 4ст.л, толстая нить
조림장 : 간장 4큰술, 설탕, 술(조미술) 2큰술, 후추가루 조금, 물엿 2큰술
Для тушения: соевый соус 4ст.л, сахар, водка 2ст.л, немного черного перца, сахарный сироп 2ст.л
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 양파, 피망은 채 썰고 당근은 0.5cm두께로 썬뒤 소금물에 살짝 데쳐 찬물에 헹궈 거진다 느타리버섯은 손질하여 씻는다
Лук, зеленый перец нарезать соломкой, морковь нарезать толщиной 0,5см, слегка ошпарить в подсоленной воде, затем промыть в холодной. Грибы разделать и промыть.
2 0.3cm 두께로 포뜬 쇠고기를 가지런히 펴 놓고 밀가루를 골고루 뿌린다
Говядину нарезать толщиной 0,3см, разложить и равномерно посыпать мукой
3 밀가루 뿌린 쇠고기 위에 피망, 양파, 버섯, 당근을 놓고 꼭꼭싸서 돌돌 말아 실로 고정시킨다
На посыпанную мукой говядину, сверху класть перец, лук, грибы, морковь, крепко свернуть и обвязать ниткой.
< Способ приготовления 만드는 방법>
1 실로 고정시킨 쇠고기에 밀가루를 골고루 묻힌 다음 달구어진 프라이팬에 기름을 두르고 센불에서 노릇노릇하게 지져 놓는다
Готовый продукт равномерно обмазать в муке, на раскаленную сковороду налить растительное масло и на слабом огне слегка обжарить
2 냄비에 간장, 설탕, 물엿, 조미술, 후춧가루를 넣고 조림장을 만들어 끓이다가 팬에 지져놓은 소고기를 넣고 굴리면서 조린다
В кастрюле готовим подлив: добавить соевый соус, сахар, сахарный сироп, водку, черный перец и варить, затем добавить в сковороду с приготовленным мясом.
