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오징어 고추장 볶음

<Ингредиенты 재료 및 분량>

오징어 2마리, 양파 1개, 당근 1/2개, 풋고추 2개, 식용유 2큰술, 
양념장(파 1뿌리, 마늘 2쪽, 생강 약간, 후춧가루 약간, 고추장 2큰술, 

진간장 1큰술, 깨소금 1큰술, 참기름 1큰술, 설탕 1/2큰술)

Кальмар 2 тушки, лук 1 шт, морковь 1/2 шт, красный перец 2шт, растительное масло 2 ст.л, приправа(лук 1 пучок, чеснок 2 зубчика, немного имбиря, черный перец немного, перцовая паста 2 ст.л, соевый соус 1 ст.л,  кунжутное семя 1 ст.л, кунжутное масло 1 ст.л, сахар 1/2 ст.л)

<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 오징어는 배를 갈라 내장을 빼고 껍질을 벗겨 안쪽에 대각선 모양으로 칼집을 

촘촘히 넣고 적당한 크기로 썬다
Кальмар разрезать в области живота, отчистить от внутренностей и кожуры, плотно приложить нож в внутреннюю сторону кальмара и нарезать по диагонали. 
2 양파는 굵직하게 채 썰고 당근은 얄팍하게 반달 썰기 한다
Лук нарезать довольно крупно, а морковь мелкими кусочками в форме полумесяца. 
풋고추는 어슷어슷 썰어 씨를 털고 파, 마늘, 생강은 다진다.
Очистить перец от семян и нарезать по диагонали, затем натереть лук, чеснок и имбирь.
< Способ приготовления 만드는 방법>

1 그릇에 양념장 재료를 넣고 다진파, 마늘, 생강도 넣어 양념장을 만든 다음 오징어에 

양념장의 절반을 넣고 버무린다
В тарелку положить ингридиенты,приготовленные для приправы – тертый лук, чеснок, имбирь, затем добавить половину приготовленной приправы.  
2 팬에 기름을 두르고 버무려 놓은 오징어를 넣고 볶다가 당근, 양파, 풋고추를 

함께 넣고 나머지 양념장도 넣어 볶는다
Нагреть масло на сковороде, положить ранее замаринованный в приправе кальмар, жарить, потом добавить морсковь, лук, перец и оставшуюся приправу и жарить все вместе.

