쇠고기 완자 조림



Согоги ванча чорим (Мясные тефтели)
<Ингредиенты 재료 및 분량>
다진 쇠고기300g, 당근 1/4개, 시금치 50g, 실파20g, 마른표고버섯3개, 

새송이버섯100g, 목이버섯10g, 육수1/4컵, 밀가루 약간

Фарш говядины 300гр, морковь 1/4шт, шпинат 50гр, зеленый лук 20гр, сушеные грибы шиитаки 3шт, грибы подосиновик 100гр, черный древесный гриб 10гр, отвар морской капусты 1/4стакана, немного муки

조림장: 간장2큰술, 조미술1/2큰술, 설탕1/2큰술, 장국2큰술, 청주1/2작은술, 

생강즙1작은술, 후춧가루 약간
Заправка: соевый соус 2ст.л, водка(вытяжка из злаков) 1/2 ст.л, сахар 1/2 ст.л, соевый бульон 2ст.л, рисовое вино 1/2ч.л, имбирь 1ч.л, немного черного перца
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 다진 쇠고기는 종이타월로 살짝 눌러 핏물을 뺀다.
2 당근은 곱게 다지고 시금치는 끊는 소금물에 살짝 데쳐 물기를 꼭 짠 후 짧게 썬다. 실파는 송송썬다

3 그릇에 다진 쇠고기와 잘게 썬 야채를 함께 담고 밀가루를 넣어 반죽을 한 후 2~3cm 크기의 완자모양으로 빚는다
4 새송이버섯은 젖은 면보자기로 살살 문질러 닦은 후1cm 폭으로 둥글둥글하게 썰고 마른 표고버섯은 미지근한 물에 불려 기둥을 떼어내고 물기를 꼭 짠다. 목이버섯은 미지근한 물에 불렸다가 밑에 붙어 있는 단단한 부분을 떼어내고 먹기 좋은 크기로 뜯어놓는다
1. Фарш слегла промочить в бумажном полотенце, чтобы избавиться от крови 

2. Морковь мелко нарезать, а шпинат в кипящей соленой воде слегка ошпарить, затем хорошо отжать от воды и мелко нарезать. Лук нарезаем мелко.

3. В таре перемешать фарш и мелко нарезанные овощи, добавить муку и хорошо перемесить, затем размером 2-3 см наделать тефтели круглой формы.
4. Грибы шиитаки аккуратно вытереть бумажным полотенцем, затем нарезать круглой формы размером 1 см, а грибы подосиновики ополоснуть в прохладной воде и обязательно избавить от воды. черный древесный грибы также сполоснуть в прохладной воде, отделить нижнюю часть и нарезать размером удобным для употребления.
< Способ приготовления 만드는 방법>
1 뜨겁게 달군 프라이팬에 식용유를 두르고 쇠고기 완자를 넣고 노릇노릇하게 굽는다
2 냄비에 조림장과 육수를 부어 끊인다. 조림장이 끓기 시작하면 ①의 완자를 넣고 버섯도 함께 넣어 조려 낸다.
1. На сильно разогретую сковороду налить масло и пожарить мясные шарики

2. В кастрюле варим отвар морской капусты и заправку. Как только заправка закипит положить ранее приготовленные тефтели и грибы и все вместе тушить
