애호박 된장찌개 (Эхобак двенджанчиге)



<Ингредиенты 재료 및 분량>
된장 4큰술, 고추장 1큰술, 애호박 100g, 두부 100g, 양파 1/4개, 표고버섯 2장,
대파 1/2개, 홍고추 1개, 청양고추 1개, 다진마늘 1큰술, 멸치 15g, 물 3컵, 소금 
Соева паста 4 ст.л, перцовая паста 1 ст.л, молодая тыква 100 гр, тубу(соевый творог) 100 гр, лук 1/4 шт, грибы шиитаке 2 пучка, лук порей 1/2 шт, красный перец 1 шт, зеленый не горький перец 1 шт, тертый чеснок 1 ст.л, анчоусы 15 гр, вода 3 стакана, соль

<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 애호박, 양파, 두부는 1.5cm크기로 깍둑 썰기한다  
Тыкву, лук и тубу нарезать кубиками размеров в 1,5 см
2 표고버섯은 물에 불려 기둥을 떼고 양파와 비슷한 크기로 썬다.
Грибы отмочить в воде, внутренности убрать и нарезать размером похожим на лук 

3 파, 홍고추, 청양고추는 송송 썬다
Лук, красный пепец, зеленый перец нарезать 
4 멸치는 내장과 머리를 제거한 후 냄비에 볶다가 물을 붓고 끊인다
베보자기에 걸러 맑은 멸치 육수를 만든다
       Анчоусы очистить от внутренности и отделить голову, затем в кастрюле обжарить и добавив воды варить

       Процедить бульон через сито, чтобы бульон был прозрачный.

< Способ приготовления 만드는 방법>
1 된장을 체에 걸러 푼 다음 고추장을 푼다. 끊으면서 떠오르는 거품은 걷어내고 애호박, 양파, 두부, 표고버섯을 넣고 끊인다.
После того как расстоит соевая паста, добавить перцовцю пасту. После того как появится пена(убрать) добавить такву, лук, тубу, грибы и варить.
2 마지막에 고추, 파, 마늘을 넣고 소금으로 간을 맞춘다.
В последнюю очередь добавить перец, лук, чеснок и по своему вкусу добавить соль.
※우렁이 된장찌개 : 애호박 된장찌개가 끊을 때 파, 고추와 같이 우러이를 넣으면 된다
Двенджанчиге с улитками: В процессе варки двенджанчиге с молодой тыквой добавить лук, перец и улитки
쇠고기 된장찌개 : 쇠고기 100g을 된장에 버무려 뚝배기에 살짝볶은 다음 애호박 

된장찌개의 재료를 넣고 끊인다  
  Двенджанчиге с говядиной: Говядину в количестве 100 гр перемешать с соевой пастой, слегка обжарить в глинянном горшке, а затем добавить ингридиенты для приготовления двенджанчиге с молодой тыквой и варить

