해물 전골
Хемуль Чонголь

< 재료 및 분량 > Ингредиенты, состав, вес, кол-во
게 1마리, 새우 4마리, 오징어 1/2마리, 작은 조개 8개, 무 100g, , 
양파1/2개, 콩나물 60g, 느타리버섯 100g, 팽이버섯 1봉지, 풋고추 1개, 홍고추 1개

대파 1개, 다시마 물(육수) 6컵. 
Основные ингредиенты
	Краб стригун
	1шт.

	Креветки
	4шт.

	Кальмар
	1/ 2шт.

	Молюсски(небольших размеров)
	8шт.

	Редька белая
	100гр.

	Репчатый лук
	1/ 2шт.

	Соя(пророщенная)
	 60гр.

	Грибы(вешенки)
	100гр.

	Грибы «Эноки»
	1упаковка

	Зеленый перец
	1шт.

	Красный перец
	1шт.

	Лук порей
	1шт.

	Отвар из морской капусты
	6кружек 


양념: 다진 마늘 2큰술, 국간장 2큰술, 고춧가루 4큰술, 소금, 후춧가루 약간
Приправа: 

	Чеснок тертый
	 2ст. л.

	Соевый соус (суповой )
	 2ст. л.

	Перец  молотый
	 4ст. л.

	Соль
	 немного

	Молотый черный перец
	 немного

	
	


 <재료준비하기>Подготовка ингредиентов
1 게는 깨끗이 씻어 등딱지를 떼고 손질하여 적당한 크기로 썬다.
2 새우는 등쪽의 내장을 제거하고 조개는 해감을 빼고 준비한다.
3 오징어는 내장을 빼고 껍질을 벗겨 안쪽에 잔 칼집을 내고 길이로 이등분하여 1츠 크기로 썬다
4 무는 도톰하게 나박썰기하고 느타리 버섯은 손으로 찢어 놓고 팽이버섯은 밑둥을 잘라 손질한다

5 콩나물은 머리를 떼고 풋고추 홍고추 대파는 어슷 썰고 양파는 채 썬다

6 양념은 미리 섞어 하루전에 만들어 두면 맛이 더욱 좋다  
1. Краб- стригун чисто вымыть, очистить от панцыря, нарезать надлежащими кусками размером в 2 cм.
2. Креветки и молюсски очистить от панцыря и внутренностей.
3. Кальмар очистить от кожуры и от внутренностей, сделать надрезы, разделить на две части и нарезать размером в 1см.
4. Редьку нарезать небольшими квадратиками толщиной 0,5см.

«Вешенки» разделить руками, а у грибов «Эноки» отрезать клубень. 
5. Пророщенную сою очистить от «головок», зеленый, красный перец и лук- порей  нашинковать нискосок. 
6. Если приправу приготовить заранее (за день), то будет более насыщенный вкус. 
< 만드는 방법>
1 전골냄비에 준비한 재료를 돌려 담고 양념을 얹는다
2 다시다물을 붓고 불에 올려 해물이 살짝 익으면 해물부터 먹는다.
Способ приготовления:
1. В  кастрюлю(сотейник)  по кругу выложить приготовленные  ингредиенты, а по середине - приправу.

2. Ставим на огонь, вливаем отвар из морской капусты. Когда морепродукты слегка  отварятся,  то  блюдо считается готовым.   

