«Нобиани»

Ингредиенты: 
· мясо говядины 600г
· масло из семян периллы, корейская бумага «ханди»
Заправка к мясу: 
· соевый соус 3 ст л
· соевый соус «куккандян» 1 ст л
· молотая груша, молотый репчатый лук 3 ст л
· сахар, тертый чеснок 1 ст л
· тертый имбирь 1 ч л
· соль, черный перец немного
· кунжутное масло 1 ст л
Овощи для украшения: 
· чеснок 4 головки
· шенкованный зеленый и красный перец 3 шт
· шенкованные финики 10 шт
· шенкованный каштан 8 шт  
· кунжутное семя 1 ст л

Способ приготовления:
1. Нарезать мясо плоскими широкими кусками длиной 8 см, шириной 6 см. Оставить на время, дать жиру стечь.
Для более насыщенного вкуса лучше выбирать часть с меньшим количеством жира. 
2. В мясо добавить заправку, тщательно перемешать и настоять в течение 30 минут.  Лучше всего делать это в течение 2-3 часов при наличии времени. 
3. Нарезать каштан, финики, перец, чеснок длиной 2-3 см, а также подготовить кунжутное семя.
4. Постелить на решетку для барбекю корейскую бумагу «ханди». 
5. Мясо разложить на бумаге так, чтобы между кусками не было пустого места. 
6. С помощью специальной кисточки помазать мясо маслом из семян периллы для придания специфического запаха и для того, чтобы не подгорала бумага. Вместо масла из периллы можно использовать кунжутное масло.
7. Начинать жарить мясо со стороны «ханди». За счет нее мясо не подгорает. Когда с верхней части мяса начнет выходить кровь, то нужно перевернуть его и слегка поджарить. 
8. Когда мясо поджарится, снять каждый кусок с огня и украсить овощами. Овощи подчеркивают вкус мяса. 
