주먹밥 



Чумок пап

밥 만들기- 재료: 
쌀 4컵(다시마물 4½컵, 청주2⅓큰술, 맛술1⅓큰술, 참기름1큰술, 소금1큰술)
Подготовка приготовления риса-Ингридиенты:
Рис 4стакана(отвар морской капусты 4,5 стакана, процеженная водка 21/3 ст.л, столовая водка 11/3ст.л, кунжутное масло 1ст.л, соль 1ст.л)

밥 짓기:
1. 쌀은 1시간 전에 씻어 체에 건져 불린다
2. 다시마물, 청주, 맛술을 넣고 고슬고슬하게 밥을 짓는다
3. 밥에 참기름과 소금을 넣고 양념한다

Приготовление риса:
1. Рис хорошо вымыть заранее, примерно за час и дать воде стечь,выложив на дуршлаг
2.Отвар морской капусты, водку двух видов тщательно перемешать с рисом и отварить
3.В готовый рис добавить кунжутное масло и соль, перемешать
참치 주먹밥(4개) (Чамчи чумок паб(4шт)) 


<Ингредиенты 재료 및 분량>

재료 :
참치 통조림 1/2개, 다진양파 1/4큰술, 다진 피클 1/4큰술, 마요네즈2½큰술, 레몬즙 1/2작은술, 깻잎 4장
Ингридиенты:

Консервированный тунец 1/2, тертый лук 1/4ст.л, тертые маринованные огурцы 1/4ст.л, майонез 2,5ст.л, сок лимона 1/2 ч.л, 4 листа кунжута 
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>

참치는 기름을 꼭 짠후 양파, 피클, 마요네즈, 레몬즙을 넣고 버무린다
Обязательно отделив масло, перемешать лук, огурцы, майонез и сок лимона с тунцом 

< Способ приготовления 만드는 방법>

따뜻한 밥에 채선 깻잎을 썩은 다음 참치를 밥 중앙에 넣고 손으로 눌러 주먹밥을 만든다
Перемешать теплую кашу и нарезанные листья кунжута, затем положив в середину тунец сжимаем в руках до образования круглой формы.
쇠고기 주먹밥(4개)
Сегоги чумокпаб

 


<Ингредиенты 재료 및 분량>

재료 :
쇠고기 간 것 50g, 간장1/2큰술, 설탕2/3작은술, 다진파1/2작은술, 다진마늘1/2작은술, 깨소금1/4작은술, 참기름1/4작은술, 후춧가루 약간, 김 2장

Ингридиенты:

Мелко нарезанная говядина 50гр, соевый соус 1/2ст.л, сахал 2/3ч.л, тертый лук 1/2 ч.л, тертый чеснок 1/2ч.л, кунжутное семя 1/4ч.л, кунжутное масло 1/4ч.л, немного черного перца, листья морской капусты 2 л.

<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>

1.쇠고기에 재료에 적힌 양념들을 넣어 후라이팬에 보슬보슬하게 볶는다
На сковороде обжаритьговядину и ингридиенты.

< Способ приготовления 만드는 방법>

1. 따뜻한 밥에 볶은 쇠고기를 넣고 손을 눌러 주먹밥을 만든다
Перемешать теплую кашу и приготовленные ингридиенты, затем сжимая в руке делаем рисовые шарики.
2. 김 2장을 작게 채썰어 주먹밥의 겉에 묻힌다
2 листа морской капусты мелко нарезать и готовый рисовый шарик обволочь.

김밥 


КимБаб
<Ингредиенты 재료 및 분량>

재료 : 
쌀 3컵, 오이 1개, 단무지150g, 달걀 3개, 당근 2개, 햄150g, 게맛살5개, 김 10장, 참기름 1큰술, 소금약간, 식용유, 깨 1큰술

Ингридиенты:

Рис 3 стакана, огурец 1шт, редька желтая 150гр, яйцо 3шт, морквоь 2шт,

ветчина150гр, крабовые палочки 5шт, листья морской капусты 10л, кунжутное

масло 1ст.л, немного соли, растительное масло, кунжутное семя 1ст.л.


<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>

쌀 3컵에 물 3⅓컵을 붓고 다시마한 조각을 넣어 밥을 짓는다
На 3 стакана риса 3⅓стакана воды, добавить один кусочек ламинарии и сварить

오이는 김 길이에 맞추어 막대모양으로 썰어 소금에 살짝 절여 물기를 제거한다
Огурцы нарезать в длину морской капусты, посолить немного и дать стечь воде
당근, 햄도 오이처럼 썰어서 기름에 볶는다

Морковь, ветчину нарезать также как огурцы и обжарить на масле
달걀은 소금을 조금 넣어 푼후 후라이팬에 지단을 부친후 막대 모양으로 썬다

Яйца взбить, добавить немного соли, пожарить блинами, а затем нарезать соломкой

단무지도 같은 모양으로 썰어 준비한다
Желтую редьку нарезать как и остальные овощи

< Способ приготовления 만드는 방법>

그릇에 밥을 넣고 참기름, 깨소금 1큰술과 소금을 조금 넣어 잘 섞는다
Рис, кунжутное масло,  кунжутное семя 1 ст.л и немного соли хорошо перемешать в тарелке

김 위에 밥을 골고루 펴고 오이, 단무지, 달걀, 당근, 햄 게 맛살을 올린후 김발로 만다
На лист морской капусты выкладываем рис, огурец, желтую редьку, омлет, морковь, ветчину, крабовые палочки и заворачиваем

한 입 크기로 썬다
Нарезать размером удобным для потребления
