


		CULINARIA tradicional  kOREANA



		Culinaria Koreana



		A culinária sul-coreana é



		conhecida pela sua variedade de sabores e ingredientes únicos.  Aqui estão alguns pratos populares,



		que você pode incluir em seu cardapio e apreciar e aprender  mais sobre culinária sul-coreana.



		Bibimbap: Um prato de arroz misturado com legumes, carne,  ovo e gochujang (pasta de pimenta coreana).



		Kimchi: Um prato fermentado de repolho nabo, rábano, alho,  gengibre e pimenta, geralmente servido como acompanhamento.



		Bulgogi: Carne marinada (geralmente carne bovina) grelhada  ou frita, servida com arroz e acompanhamentos.



		Tteokbokki: Bolinhos de arroz em molho apimentado de  gochujang, geralmente com outros ingredientes como ovos,  cebolinha e frutos do mar.



		Japchae: Macarrão de batata doce frito com legumes e carne,  temperado com molho de soja e óleo de gergelim.



		Samgyeopsal: Barriga de porco grelhada, geralmente servida  com alho, cebola e ssamjang (molho de soja fermentado).



		Haemul Pajeon: Panqueca de frutos do mar e cebolinha, frita  em óleo.



		Hobakjuk: Sopa doce de abóbora com grãos de arroz.



		ETC...



		1. Bibimbap



		Bibimbap é um dos pratos mais populares da Coreia, composto por arroz coberto com uma variedade de vegetais, carne,  ovo e molho picante. O nome "bibimbap" significa "arroz misturado", pois todos os ingredientes são misturados antes de  comer. Aqui estão os ingredientes e o modo de preparo:



		Ingredientes



		Para a base:



		Arroz cozido: 4 porções (de preferência arroz branco ou integral)



		Para os vegetais:



		Espinafre: 2 xícaras (refogado com sal e óleo de gergelim)



		Broto de feijão: 1 xícara (cozido e temperado com sal e óleo de gergelim)



		Cenoura: 1 média (cortada em tiras finas e refogada)



		Abobrinha: 1 pequena (cortada em tiras finas e refogada)



		Cogumelos shiitake: 6-8 unidades (fatiados e refogados com molho de soja)



		Pepino: 1 pequeno (fatiado e temperado com sal)



		Kimchi: a gosto (opcional)



		Para a carne (opcional):



		Carne de boi: 200 g (alcatra ou contra-filé, cortado em tiras finas)



		Molho de soja: 1 colher de sopa



		Açúcar: 1 colher de chá



		Óleo de gergelim: 1 colher de chá



		Alho: 2 dentes (picados)



		Para o ovo:



		Ovos: 4 unidades (1 para cada porção, fritos ou pochê)



		Para o molho:



		Pasta de pimenta coreana (gochujang): 4 colheres de sopa



		Óleo de gergelim: 1 colher de chá



		Açúcar: 1 colher de chá



		Vinagre: 1 colher de chá



		Água: 1-2 colheres de sopa (para ajustar a consistência)



		Para guarnição:  Gergelim torrado: a gosto  Cebolinha: a gosto (picada)



		Modo de Preparo



		Preparar o arroz:



		Cozinhe o arroz e mantenha-o quente enquanto prepara os outros ingredientes.



		Preparar os vegetais:



		Espinafre: Ferva o espinafre por 30 segundos, escorra e esprema o excesso de água. Tempere com um pouco de sal e óleo  de gergelim.



		Broto de feijão: Ferva os brotos de feijão por 2-3 minutos e tempere com sal e óleo de gergelim.



		Cenoura, abobrinha e cogumelos: Refogue cada vegetal separadamente em uma frigideira com um pouco de óleo e uma  pitada de sal.



		Pepino: Tempere com uma pitada de sal e reserve.



		Preparar a carne (opcional):



		Tempere a carne com molho de soja, açúcar, óleo de gergelim e alho picado. Refogue em fogo médio-alto até que a  carne esteja cozida.



		Fritar os ovos:



		Frite ou poache os ovos, mantendo as gemas ligeiramente moles para que possam se misturar bem com os outros  ingredientes.



		Preparar o molho gochujang:



		Em uma tigela pequena, misture a pasta de pimenta gochujang com óleo de gergelim, açúcar, vinagre e água. Ajuste a  quantidade de água para atingir a consistência desejada.



		Montar o Bibimbap:



		Em cada tigela, coloque uma porção de arroz como base.



		Organize os vegetais refogados, a carne (se estiver usando) e o kimchi por cima do arroz, cada um em seu espaço.  Coloque o ovo no centro da tigela.



		Adicione uma colherada do molho gochujang no topo e finalize com gergelim torrado e cebolinha picada.



		Servir:



		Antes de comer, misture todos os ingredientes na tigela até que fiquem bem incorporados com o molho gochujang.  Dicas



		Você pode variar os vegetais de acordo com a estação ou preferência, como adicionar alface, pimentão ou brotos de  bambu.



		Se preferir uma versão vegetariana, omita a carne e adicione tofu grelhado.



		Aproveite seu Bibimbap caseiro!



		2.Kimchi



		Kimchi é um prato tradicional coreano



		fermentado, feito principalmente com acelga



		chinesa (repolho napa) e temperos picantes. Ele é



		conhecido por seu sabor picante e levemente



		ácido, graças ao processo de fermentação. Aqui



		está a receita básica:



		Ingredientes



		Acelga chinesa (repolho napa): 1 unidade grande  (cerca de 1,5 kg)



		Sal grosso: ½xícara (para salgar o repolho)



		Cenoura: 1 grande (cortada em tiras finas)



		Rabanete coreano (mu): 1 pequeno (opcional,



		cortado em tiras finas)  Cebolinha: 4-5 talos (picados)  Alho: 5-6 dentes (picados)



		Gengibre: 1 pedaço pequeno (ralado ou picado)



		Molho de peixe: ¼ xícara



		Pimenta coreana em pó (gochugaru): 3 colheres de  sopa (ajuste conforme sua preferência de picância)  Açúcar: 1 colher de chá (opcional)



		Água: para enxaguar o repolho



		Modo de Preparo



		Preparar o repolho:



		Corte a acelga ao meio e depois em quartos no  sentido do comprimento.



		Lave bem as folhas e depois espalhe o sal grosso  entre as camadas de folhas.



		3. Bulgogi



		Bulgogi é um prato coreano de carne marinada e grelhada, conhecido por  seu sabor adocicado e salgado. Aqui estão os ingredientes e o modo de  preparo:



		Ingredientes



		Carne de boi: 500 g (preferencialmente contrafilé ou alcatra, cortada em  fatias finas)



		Cebola: 1 média (fatiada)



		Cebolinha: 2 colheres de sopa (picadas)



		Alho: 4-6 dentes (picados)



		Gengibre: 1 pedaço pequeno (ralado)



		Molho de soja: ¼ xícara



		Açúcar mascavo: 2 colheres de sopa



		Óleo de gergelim: 1 colher de sopa



		Pasta de pimenta (opcional): 1 colher de sopa (para um toque picante)



		Pimenta-do-reino: a gosto



		Óleo vegetal: 2 colheres de sopa (para grelhar)



		Gergelim torrado: 1 colher de sopa (para guarnição)



		Modo de Preparo



		Preparar a marinada: Em uma tigela grande, misture o molho de soja,  açúcar mascavo, alho, gengibre, óleo de gergelim e pimenta-do-reino. Se  desejar um toque picante, adicione a pasta de pimenta.



		Marinar a carne: Adicione as fatias de carne à marinada e misture bem para  que a carne fique completamente coberta. Cubra a tigela e deixe marinar na  geladeira por pelo menos 30 minutos (ou até 4 horas para mais sabor).



		Aquecer a frigideira: Em uma frigideira grande ou wok, aqueça o óleo  vegetal em fogo médio-alto.



		Cozinhar a carne: Adicione a carne marinada à frigideira, incluindo as  cebolas. Cozinhe por cerca de 5-7 minutos, mexendo frequentemente, até  que a carne esteja bem cozida e levemente caramelizada.



		Finalizar: Adicione a cebolinha picada e mexa bem. Cozinhe por mais 1-2  minutos.



		Servir: Sirva quente, guarnecido com gergelim torrado. O Bulgogi é  frequentemente acompanhado de arroz branco e pode ser servido com  folhas de alface para fazer wraps.



		Dicas



		Você pode adicionar outros vegetais, como cenoura ou cogumelos, para mais  sabor e textura.



		O Bulgogi também pode ser grelhado na churrasqueira para um sabor  defumado extra.



		Aproveite seu Bulgogi!



		4. Tteokbokki



		Tteokbokki é um prato coreano popular feito com bolinhos de arroz (tteok) cozidos  em um molho picante e adocicado à base de gochujang (pasta de pimenta coreana).  Aqui está uma receita básica para preparar Tteokbokki em casa:



		Ingredientes:



		200g de tteok (bolinhos de arroz) - geralmente em formato cilíndrico ou em palitos  1 xícara de água (mais água para cozinhar o tteok)



		1 xícara de caldo de anchova (ou caldo de legumes, se preferir)



		2 colheres de sopa de gochujang (pasta de pimenta coreana)



		1 colher de sopa de gochugaru (flocos de pimenta coreana, opcional, para mais calor)  1 colher de sopa de açúcar mascavo (ou açúcar branco)



		1 colher de sopa de molho de soja



		2 dentes de alho, picados finamente



		1 colher de chá de óleo de gergelim torrado



		1/2 cebola, cortada em fatias finas



		1/2 xícara de vegetais adicionais (opcional, como cenoura em fatias finas, cebolinha  cortada em pedaços de 5 cm)



		100g de tofu firme, cortado em cubos (opcional)



		Opcional: ovos cozidos, bolinhos de peixe ou outros ingredientes adicionais à sua



		escolha



		INSTRUÇÕES :



		Preparação dos tteok:



		Se os tteok estiverem muito duros, mergulhe-os em água morna por 10-15 minutos  para amolecerem um pouco antes de cozinhar. Isso ajuda a garantir que fiquem macios  e cozinhem uniformemente.



		Preparação do molho:



		Em uma panela grande ou frigideira, adicione água, caldo de anchova (ou caldo de  legumes), gochujang, gochugaru, açúcar, molho de soja, alho picado e óleo de gergelim.  Misture bem e leve ao fogo médio-alto até que a mistura comece a ferver.



		Cozimento do tteokbokki:



		Adicione os tteok à panela com o molho fervente. Cozinhe em fogo médio, mexendo  ocasionalmente para garantir que os tteok estejam cobertos pelo molho, por cerca de  5-7 minutos, ou até que os tteok estejam macios e o molho tenha engrossado. Se o  molho estiver muito espesso, adicione um pouco mais de água ou caldo.



		Adição dos vegetais e tofu (opcional):



		Se estiver usando, adicione a cebola em fatias, vegetais adicionais e tofu cortado em  cubos à panela. Cozinhe por mais 2-3 minutos, ou até que os vegetais estejam macios e  o tofu esteja aquecido.



		Finalização e servir:



		Retire do fogo e ajuste o tempero, se necessário, adicionando mais gochujang para  mais picância, ou mais açúcar para mais doçura, de acordo com seu gosto.



		Transfira para uma tigela de servir e sirva imediatamente, polvilhado com sementes de  gergelim torrado ou cebolinha picada por cima, se desejar.



		Tteokbokki é frequentemente servido como um prato principal em refeições coreanas,  mas também pode ser uma ótima opção como petisco ou acompanhamento. É  apreciado por seu sabor picante, doce e reconfortante. Aproveite seu Tteokbokki  caseiro!



		5. japchae



		Japchae é um prato coreano popular feito com macarrão de batata doce (dangmyeon) e uma  variedade de legumes e carne. É conhecido por ser saboroso e levemente adocicado devido ao molho  à base de molho de soja e açúcar. Aqui está uma receita básica para preparar Japchae:



		Ingredientes:



		200g de macarrão de batata doce (dangmyeon)



		100g de carne (geralmente carne bovina, como contrafilé ou filé mignon, cortada em tiras finas)  1 cebola média, cortada em tiras finas



		1 cenoura média, cortada em tiras finas



		1 pimentão vermelho, cortado em tiras finas



		4-5 cogumelos shiitake secos (opcional), reidratados e cortados em tiras finas



		2-3 cebolinhas verdes, cortadas em pedaços de aproximadamente 5 cm



		2 dentes de alho, picados finamente



		Óleo de gergelim torrado  Óleo vegetal (para cozinhar)  Sal e pimenta a gosto



		Para o molho:



		3 colheres de sopa de molho de soja (preferencialmente molho de soja fermentado)



		2 colheres de sopa de açúcar



		1 colher de sopa de óleo de gergelim torrado



		1 colher de chá de pimenta do reino moída



		1 colher de chá de sementes de gergelim torrado



		INTRUÇÕES:



		Preparação do macarrão:



		Ferva água em uma panela grande e cozinhe o macarrão de batata doce (dangmyeon) de acordo  com as instruções da embalagem,



		geralmente por cerca de 6-8 minutos, até que fique macio, mas ainda firme (al dente).



		Escorra e enxágue o macarrão com água fria para interromper o cozimento e para evitar que grude.  Escorra bem e reserve.



		Preparação da carne e dos legumes:



		Em uma frigideira grande ou wok, aqueça um pouco de óleo vegetal em fogo médio-alto.  Adicione a carne cortada em tiras e tempere com um pouco de sal e pimenta. Mexa e cozinhe até  que a carne esteja dourada e cozida por completo.



		Retire a carne da frigideira e reserve.



		Na mesma frigideira, adicione mais um pouco de óleo, se necessário, e refogue o alho picado até  ficar perfumado.



		Adicione a cebola, a cenoura, o pimentão e os cogumelos shiitake (se estiver usando). Refogue por  alguns minutos até que os legumes estejam macios, mas ainda crocantes.



		Retorne a carne cozida para a frigideira e misture bem com os legumes. Desligue o fogo e reserve.  Montagem do Japchae:



		Em uma tigela grande, misture o macarrão cozido com os legumes e a carne refogada.



		Em uma tigela pequena, misture todos os ingredientes do molho: molho de soja, açúcar, óleo de  gergelim, pimenta do reino e sementes de gergelim torrado.



		Mexa bem até que o açúcar esteja completamente dissolvido.



		Despeje o molho sobre o Japchae e misture tudo muito bem, garantindo que todos os ingredientes  estejam bem incorporados e o macarrão esteja uniformemente, revestido com o molho.



		Servir:



		Transfira o Japchae para uma travessa de servir e polvilhe com um pouco mais de sementes de  gergelim torrado por cima, se desejar.



		Japchae pode ser servido quente ou frio, como acompanhamento ou prato principal em uma



		refeição coreana.



		Este prato é muito versátil e pode ser adaptado com diferentes legumes de sua preferência.



		Aproveite o Japchae como uma deliciosa introdução à culinária coreana!



		6. samgyopsal



		Samgyeopsal é um prato coreano popular, especialmente conhecido por ser um tipo de



		churrasco coreano que usa finas fatias de barriga de porco grelhadas.



		Aqui está uma receita básica para preparar Samgyeopsal:



		Ingredientes:



		500g de barriga de porco (preferencialmente cortada em fatias finas, se possível)



		Sal grosso (para temperar a carne)



		Pimenta preta moída (opcional)



		Folhas de alface (para embrulhar o samgyeopsal)



		Folhas de perilla (opcional, para adicionar aos embrulhos)



		Molho ssamjang (um molho coreano feito de pasta de pimenta, doenjang, alho picado, óleo de  gergelim e sementes de gergelim)



		Para o molho Ssamjang:



		2 colheres de sopa de pasta de pimenta gochujang



		1 colher de sopa de pasta de soja fermentada (doenjang)



		1 dente de alho picado



		1 colher de chá de óleo de gergelim



		1 colher de chá de sementes de gergelim torradas (opcional)



		Instruções:



		Preparação da carne:



		Se a barriga de porco não estiver cortada, peça ao açougueiro para cortá-la em fatias finas, ou  você pode cortá-la em casa.



		As fatias devem ter cerca de 0,3 a 0,5 cm de espessura.



		Tempere levemente as fatias de barriga de porco com sal grosso e, se desejar, um pouco de  pimenta preta moída.



		Deixe descansar por alguns minutos enquanto prepara o molho e as guarnições.



		Preparação do molho



		Ssamjang:



		Em uma tigela pequena, misture o gochujang (pasta de pimenta), doenjang (pasta de soja



		fermentada), alho picado, óleo de gergelim e, opcionalmente,



		as sementes de gergelim torradas. Mexa bem até ficar homogêneo. Reserve.



		Preparação das guarnições:



		Lave bem as folhas de alface e, se estiver usando, as folhas de perilla. Elas serão usadas para  envolver o samgyeopsal durante a refeição.



		Grelhando o samgyeopsal:



		Aqueça uma chapa ou grelha em fogo médio-alto. Quando estiver bem quente, coloque as fatias  de barriga de porco na grelha.



		Grelhe por 2-3 minutos de cada lado, ou até que estejam cozidas e douradas. A barriga de porco é  rica em gordura, então cuidado para não deixar queimar.



		Montagem e consumo:



		Para comer, pegue uma folha de alface ou perilla, coloque uma fatia de samgyeopsal grelhado,  adicione uma pequena porção de molho ssamjang (a gosto) e,



		se desejar, outros acompanhamentos como alho fatiado, cebolinha ou pimenta fresca.



		Enrole a folha e coma como um embrulho, desfrutando da combinação de sabores e texturas.



		Samgyeopsal é frequentemente servido com acompanhamentos como kimchi e outros pratos  coreanos, além de arroz.



		Aproveite esta deliciosa experiência de churrasco coreano em casa!



		7. Haemul Pajeon



		Haemul Pajeon é uma panqueca coreana deliciosa feita com frutos do mar e cebolinhas. Aqui está uma receita  simples para você:



		Ingredientes:



		1 xícara de farinha de trigo



		1 xícara de água fria



		1 ovo grande



		1 pitada de sal



		1 colher de sopa de óleo vegetal



		1 xícara de frutos do mar mistos (como camarões, lulas e mexilhões), pré-cozidos e cortados em pedaços pequenos  1 xícara de cebolinhas (parte branca e verde clara), cortadas em pedaços de cerca de 5 cm



		Óleo vegetal (para fritar)



		Para o molho dipping (opcional):  2 colheres de sopa de molho de soja  1 colher de sopa de vinagre de arroz  1 colher de chá de açúcar



		1 colher de chá de sementes de gergelim torrado



		1 dente de alho, picado finamente (opcional)



		1 colher de chá de pimenta vermelha em flocos (opcional)



		Instruções:



		Preparação da massa:



		Em uma tigela grande, misture a farinha de trigo, a água fria, o ovo e uma pitada de sal. Mexa bem até obter uma  massa lisa e homogênea. Deixe descansar por cerca de 10 minutos.



		Preparação dos ingredientes:



		Enquanto a massa descansa, prepare os frutos do mar pré-cozidos e cortados em pedaços pequenos. Corte as  cebolinhas em pedaços de cerca de 5 cm.



		Montagem da panqueca:



		Aqueça uma frigideira grande ou uma chapa em fogo médio-alto. Adicione uma colher de sopa de óleo vegetal e  espalhe bem pela frigideira.



		Despeje metade da massa na frigideira aquecida, espalhando-a uniformemente para formar um círculo. Distribua  metade dos frutos do mar e cebolinhas por cima da massa.



		Fritando a panqueca:



		Deixe cozinhar por cerca de 3-4 minutos, ou até que a parte inferior esteja dourada e crocante. Vire a panqueca  com uma espátula e cozinhe o outro lado por mais 3-4 minutos, ou até que esteja dourado e crocante também.  Repita o processo com o restante da massa e ingredientes para fazer a segunda panqueca.



		Preparação do molho dipping (opcional):



		Enquanto as panquecas estão cozinhando, prepare o molho misturando o molho de soja, vinagre de arroz, açúcar,  sementes de gergelim, alho picado e pimenta vermelha em flocos (se estiver usando). Mexa bem até que o açúcar  esteja completamente dissolvido.



		Servindo:



		Corte as panquecas em pedaços menores e sirva quente, acompanhadas do molho dipping, se desejar.



		Haemul Pajeon é uma ótima opção para um lanche ou como parte de uma refeição coreana completa. As  cebolinhas adicionam um sabor delicioso e fresco, enquanto os frutos do mar complementam com uma textura  suculenta. Experimente esta receita em casa e aproveite!



		8. Hobakjuk



		Hobakjuk é uma sopa doce de abóbora tradicional da Coreia, conhecida por sua  textura suave e sabor levemente adocicado. Aqui está uma receita simples para  você preparar.



		Ingredientes:



		1 abóbora kabocha (ou abóbora japonesa)  4 a 5 colheres de sopa de arroz glutinoso  2 xícaras de água



		1/4 xícara de açúcar (ou a gosto)



		Uma pitada de sal



		1/4 xícara de água adicional para o mingau de arroz (opcional)



		1 colher de sopa de amido de milho (opcional)



		Pinolis ou jujubas para decorar (opcional)



		Modo de Preparo:



		Preparação da Abóbora:



		Lave bem a abóbora e corte-a ao meio. Retire as sementes e corte a abóbora em  pedaços menores.



		Cozinhe a abóbora em uma panela grande com água suficiente para cobri-la.  Deixe ferver e cozinhe até que a abóbora esteja macia (cerca de 20-30 minutos).  Escorra a abóbora e deixe esfriar um pouco. Em seguida, retire a polpa da casca  usando uma colher. Reserve.



		Preparação do Mingau de Arroz:



		Enquanto a abóbora cozinha, lave o arroz glutinoso em água fria até que a água  fique clara. Em seguida, deixe o arroz de molho por cerca de 30 minutos.



		Escorra o arroz e coloque-o em um processador de alimentos ou liquidificador  com 1/4 de xícara de água. Processe até obter uma pasta fina.



		Misturando e Cozinhando:



		Em uma panela grande, adicione a polpa de abóbora cozida e 2 xícaras de água.  Amasse ou bata a abóbora até obter uma textura lisa. Você pode usar um  liquidificador para deixar a sopa bem homogênea.



		Leve a mistura ao fogo médio e adicione o mingau de arroz preparado. Mexa  constantemente para evitar que grude no fundo da panela. Cozinhe por cerca de 10  minutos, ou até que a sopa comece a engrossar.



		Adicione o açúcar e uma pitada de sal, mexendo bem para incorporar. Se desejar  uma consistência mais espessa, dissolva o amido de milho em um pouco de água e  adicione à sopa, mexendo até engrossar.



		Finalização:



		Cozinhe a sopa por mais 5-10 minutos, mexendo ocasionalmente. Ajuste o açúcar  e sal ao seu gosto.



		Sirva quente, decorado com pinolis ou jujubas, se desejar.



		Dica: O hobakjuk pode ser servido como uma sobremesa ou como uma refeição  leve. Se preferir, você pode adicionar feijão vermelho doce como  acompanhamento.



		9. Sundubu Jjigae (sopa de tofu macio)



		Sundubu Jjigae é um ensopado coreano picante feito com tofu macio (sundubu), vegetais,  cogumelos, frutos do mar ou carne, e é frequentemente servido fervendo em uma panela  de pedra. Abaixo está uma receita tradicional.



		Ingredientes:



		Base:



		200g de tofu macio (sundubu)



		100g de carne de porco (ou carne bovina, frutos do mar, ou cogumelos)



		1 cebola pequena, fatiada



		2 dentes de alho, picados



		1 colher de chá de óleo de gergelim



		1 colher de sopa de óleo vegetal



		1/2 pimenta dedo-de-moça, fatiada (opcional)



		Caldo:



		2 xícaras de caldo de anchova (ou caldo de galinha)



		1 colher de sopa de pasta de pimenta coreana (gochujang)



		1 colher de sopa de flocos de pimenta vermelha coreana (gochugaru)



		1 colher de chá de molho de soja



		1/2 colher de chá de sal (ou a gosto)



		1/2 colher de chá de açúcar (opcional)



		Adicionais:



		1 ovo



		1 cebolinha, picada



		Kimchi, cortado (opcional)



		Cogumelos shiitake ou enoki (opcional)



		Modo de Preparo:



		Preparação da Base:



		Em uma panela grande, aqueça o óleo vegetal e o óleo de gergelim em fogo médio.  Adicione a carne de porco (ou sua escolha de proteína) e refogue até dourar levemente.  Adicione a cebola fatiada e o alho picado, refogando até que a cebola fique translúcida.



		Preparação do Caldo:



		Adicione o gochujang, gochugaru, molho de soja e sal na panela. Misture bem para



		combinar os temperos com a carne e vegetais.



		Despeje o caldo de anchova (ou caldo de galinha) na panela e deixe ferver. Reduza o fogo e  cozinhe por 5-7 minutos para permitir que os sabores se misturem.



		Adicionando o Tofu e Finalização:



		Adicione o tofu macio à panela, quebrando-o delicadamente em pedaços grandes. Tenha  cuidado para não amassar muito o tofu, já que ele é bastante delicado.



		Se estiver usando, adicione o kimchi e os cogumelos à panela. Deixe cozinhar por mais 5-7  minutos, permitindo que o tofu absorva os sabores do caldo.



		Prove e ajuste o tempero com sal, se necessário. Se desejar um sabor mais picante,



		adicione mais gochugaru.



		Servindo:



		Quebre um ovo cru sobre o ensopado e deixe-o cozinhar levemente com o calor residual,  ou mexa para incorporar ao caldo.



		Retire do fogo e adicione a cebolinha picada por cima como guarnição.



		Sirva o Sundubu Jjigae imediatamente, ainda fervendo na panela, acompanhado de arroz  branco e acompanhamentos coreanos (banchan).



		Dica: Se preferir um ensopado mais suave, reduza a quantidade de gochugaru e gochujang.  O Sundubu Jjigae é altamente versátil, então sinta-se à vontade para adaptar os  ingredientes conforme seu gosto!



		10. Gyeran Mari (omelete enrolada)



		Ingredientes:



		4 ovos



		1 cenoura pequena, picada finamente



		1/2 cebola, picada finamente



		1 cebolinha picada



		1 pitada de sal



		Óleo vegetal para fritar



		Modo de preparo:



		Em uma tigela, bata os ovos com uma pitada de sal até  ficar bem homogêneo.



		Adicione a cenoura, a cebola e a cebolinha picada aos  ovos batidos e misture bem.



		Aqueça uma frigideira antiaderente em fogo médio e  adicione um pouco de óleo.



		Despeje uma fina camada da mistura de ovo na



		frigideira, inclinando-a para cobrir toda a superfície.



		Quando o ovo estiver quase totalmente cozido, comece  a enrolar cuidadosamente a omelete, começando de  um lado.



		Empurre a omelete enrolada para o lado da frigideira,  adicione mais uma fina camada da mistura de ovo e  continue enrolando até terminar toda a mistura.



		Retire a omelete da frigideira, corte em pedaços e sirva  quente.



		Gyeran Mari é um prato leve e simples, perfeito como  acompanhamento em uma refeição coreana ou como  lanche.



		11.Nakji Bokkeum (polvo picante refogado)



		Ingredientes:



		1 polvo médio (limpo e cortado em pedaços)



		1 cebola grande, cortada em fatias finas



		1 cenoura, cortada em tiras finas



		1 pimentão verde, cortado em tiras finas



		2 colheres de sopa de óleo vegetal  1 cebolinha picada para decorar  Gergelim torrado para decorar



		Para o molho:



		3 colheres de sopa de gochujang (pasta de pimenta coreana)  2 colheres de sopa de molho de soja



		1 colher de sopa de gochugaru (flocos de pimenta coreana)



		1 colher de sopa de óleo de gergelim



		1 colher de sopa de açúcar



		2 dentes de alho picados



		1 pedaço de gengibre ralado (aproximadamente 1 colher de chá)  1 colher de chá de vinagre de arroz



		Modo de preparo:



		Preparar o molho: Em uma tigela, misture o gochujang, molho  de soja, gochugaru, óleo de gergelim, açúcar, alho picado,  gengibre ralado e vinagre de arroz. Reserve.



		Refogar os legumes: Aqueça o óleo vegetal em uma frigideira  grande em fogo médio-alto. Adicione a cebola, cenoura e  pimentão e refogue por 3-4 minutos até que os vegetais  comecem a amolecer.



		Adicionar o polvo: Adicione os pedaços de polvo à frigideira e  refogue por mais 2-3 minutos.



		Adicionar o molho: Despeje o molho preparado sobre o polvo e  os legumes. Misture bem para que tudo fique coberto pelo  molho picante.



		Cozinhar: Refogue por mais 5-7 minutos, até que o polvo esteja  macio e o molho tenha reduzido um pouco.



		Servir: Decore com cebolinha picada e gergelim torrado. Sirva  quente, acompanhado de arroz branco.



		Nakji Bokkeum é um prato saboroso e levemente picante que  destaca a textura macia do polvo.



		12. Dak Galbi (frango picante grelhado)



		Ingredientes:



		500g de peito ou coxa de frango, cortado em pedaços pequenos



		1 batata-doce média, cortada em fatias finas



		1 cenoura, cortada em tiras finas



		1 cebola, cortada em tiras finas



		1 xícara de repolho, cortado em pedaços grandes



		1 pimentão verde, cortado em tiras finas



		2 cebolinhas picadas



		Óleo vegetal para fritar



		Para o molho:



		2 colheres de sopa de gochujang (pasta de pimenta coreana)



		2 colheres de sopa de molho de soja



		1 colher de sopa de gochugaru (flocos de pimenta coreana)



		1 colher de sopa de açúcar



		2 dentes de alho picados



		1 colher de sopa de óleo de gergelim



		1 colher de sopa de mirin (vinho de arroz)  1 colher de chá de gengibre ralado  Pimenta-do-reino a gosto



		Modo de preparo:



		Preparar o molho: Em uma tigela, misture o gochujang, molho de soja,  gochugaru, açúcar, alho picado, óleo de gergelim, mirin, gengibre e  pimenta-do-reino até formar uma pasta homogênea.



		Marinar o frango: Adicione os pedaços de frango ao molho e misture  bem. Deixe marinar na geladeira por pelo menos 30 minutos (quanto  mais tempo, melhor para absorver o sabor).



		Refogar os vegetais: Aqueça um pouco de óleo em uma frigideira grande  ou chapa em fogo médio-alto. Adicione a batata-doce, cenoura, cebola e  pimentão e refogue por 3-4 minutos até que comecem a amolecer.  Adicionar o frango: Coloque o frango marinado na frigideira junto com  os vegetais e refogue por cerca de 10-12 minutos, mexendo  ocasionalmente, até que o frango esteja cozido e os vegetais estejam  macios.



		Adicionar o repolho e a cebolinha: Nos últimos 2-3 minutos de  cozimento, adicione o repolho e a cebolinha, misturando bem para  incorporar os sabores.



		Servir: Retire do fogo e sirva imediatamente. Pode ser acompanhado  de arroz branco e kimchi.



		Dak Galbi é um prato delicioso e picante, muito popular na Coreia,  especialmente em reuniões sociais, servido diretamente na frigideira.



		13.Kimbap (rolinho de arroz)



		Ingredientes:



		4 folhas de gim (alga seca)



		2 xícaras de arroz cozido (de preferência arroz japonês ou coreano)



		1 colher de sopa de óleo de gergelim



		1 colher de chá de sal



		1 cenoura, cortada em tiras finas



		1 pepino, cortado em tiras finas



		4 ovos, batidos e fritos em uma fina camada (omelete), cortados em tiras



		100g de espinafre (refogado levemente com um pouco de sal e óleo de  gergelim)



		4 bastões de kani kama (carne de caranguejo)



		4 tiras de presunto ou carne assada



		1 colher de sopa de gergelim torrado (opcional)



		Modo de preparo:



		Preparar o arroz: Misture o arroz cozido com o óleo de gergelim e o sal. Deixe  esfriar enquanto prepara os outros ingredientes.



		Preparar os ingredientes:



		Refogue a cenoura levemente com um pouco de óleo.



		Prepare a omelete e corte-a em tiras finas.



		r Refogue o espinafre rapidamente com um pouco de óleo de gergelim e  sal.Corte o pepino em tiras finas.



		Montagem do Kimbap:



		Coloque uma folha de gim sobre uma esteira de bambu (ou uma superfície  plana), com o lado brilhante para baixo.



		Espalhe uma fina camada de arroz sobre a folha de gim, deixando uma  margem de aproximadamente 2 cm na parte superior.



		Organize as tiras de cenoura, pepino, omelete, espinafre, kani kama e  presunto no centro do arroz.



		Enrolar o Kimbap:



		Usando a esteira de bambu, enrole cuidadosamente a folha de gim sobre o  recheio, pressionando firmemente à medida que enrola.



		Umedeça levemente a borda da folha de gim com água para selar o rolo.  Cortar:



		Usando uma faca afiada e levemente umedecida, corte o rolo em pedaços de  cerca de 2 cm de espessura.



		Polvilhe gergelim torrado por cima, se desejar.



		Servir: Sirva o kimbap como lanche ou acompanhamento, junto com molho de  soja ou outros acompanhamentos coreanos.



		Kimbap é uma deliciosa e versátil receita coreana, semelhante ao sushi  japonês, porém com recheios e temperos que destacam a autenticidade da  culinária coreana.



		14.Jjajangmyeon (macarrão com molho de feijão preto)



		Ingredientes:



		200g de macarrão para jjajangmyeon (ou udon, ou qualquer macarrão grosso)



		200g de carne de porco (ou frango), cortada em cubos pequenos



		1 batata média, cortada em cubos pequenos



		1 cenoura, cortada em cubos pequenos



		1 cebola grande, picada



		1 abobrinha, cortada em cubos pequenos



		1 xícara de repolho picado



		2 colheres de sopa de pasta de feijão preto (chunjang)



		1 colher de sopa de açúcar



		2 colheres de sopa de óleo vegetal



		1 colher de sopa de óleo de gergelim



		2 colheres de chá de amido de milho dissolvido em 3 colheres de sopa de água



		2 xícaras de caldo de galinha ou água.



		Cebolinha picada para decorar (opcional)



		Pepino cortado em tiras finas para decorar (opcional)



		Modo de preparo:



		Preparar os ingredientes: Corte todos os legumes (batata, cenoura, cebola, abobrinha e  repolho) e a carne de porco em cubos pequenos. Reserve.



		Fritar a pasta de feijão preto (chunjang):



		Aqueça 1 colher de sopa de óleo vegetal em uma frigideira e adicione a pasta de feijão preto.  Frite por cerca de 2-3 minutos, mexendo sempre para evitar que queime. Isso ajuda a reduzir o  amargor da pasta. Retire a pasta frita da frigideira e reserve.



		Refogar os legumes e a carne:



		Na mesma frigideira, adicione mais 1 colher de sopa de óleo vegetal. Refogue a carne de porco  até dourar. Em seguida, adicione a cebola, a cenoura, a batata e a abobrinha. Refogue por cerca  de 5-7 minutos até que os legumes comecem a amolecer.



		Adicionar a pasta de feijão preto:



		Volte a pasta de feijão preto frita para a frigideira. Adicione o açúcar e misture bem. Em  seguida, adicione o caldo de galinha ou água e deixe cozinhar em fogo médio por cerca de 10  minutos, ou até que os legumes estejam totalmente cozidos.



		Engrossar o molho:



		Adicione o amido de milho dissolvido na água à frigideira e misture até o molho engrossar.  Cozinhe por mais 2-3 minutos até obter a consistência desejada. Finalize com o óleo de  gergelim para dar mais sabor.



		Preparar o macarrão:



		Cozinhe o macarrão de acordo com as instruções da embalagem. Escorra e enxágue com água  fria para evitar que grude.



		Montagem:



		Coloque o macarrão em tigelas individuais e despeje o molho de feijão preto por cima.  Decore com tiras de pepino e cebolinha picada, se desejar.



		Servir:



		Sirva quente e misture o macarrão com o molho antes de comer.



		Jjajangmyeon é um prato coreano extremamente popular, com um sabor rico e encorpado do  molho de feijão preto, complementado pela carne e legumes, perfeito para uma refeição  completa e satisfatória.



		15.Bindaetteok (panqueca de feijão mungo)



		Ingredientes:



		1 xícara de feijão mungo seco (mung beans)



		1/4 xícara de arroz doce (opcional, para textura)



		1/2 cebola, picada finamente



		1 cenoura, ralada



		100g de kimchi, picado



		100g de carne de porco moída (opcional)



		1 dente de alho picado  2 cebolinhas, picadas  Sal a gosto  Pimenta-do-reino a gosto  Óleo vegetal para fritar  Gergelim torrado (opcional)



		Modo de preparo:



		Preparar o feijão mungo:



		Lave o feijão mungo seco e o arroz doce (se estiver usando) em água fria.  Deixe de molho por cerca de 4 horas, ou durante a noite.



		Fazer a massa:



		Após o tempo de molho, escorra o feijão mungo e o arroz. Coloque-os em  um liquidificador ou processador de alimentos e bata até formar uma pasta  grossa. Se a mistura estiver muito espessa, adicione um pouco de água, mas  mantenha a textura firme.



		Misturar os ingredientes:



		Transfira a pasta de feijão mungo para uma tigela grande. Adicione a  cebola picada, cenoura ralada, kimchi picado, cebolinha e alho. Se estiver  usando carne de porco moída, adicione-a à mistura. Tempere com sal e  pimenta-do-reino a gosto e misture bem.



		Fritar as panquecas:



		Aqueça uma quantidade generosa de óleo vegetal em uma frigideira  grande em fogo médio-alto. Coloque colheradas da mistura na frigideira e  espalhe para formar panquecas de cerca de 10 cm de diâmetro.



		Frite por 3-4 minutos de cada lado, até que fiquem douradas e crocantes  por fora. Adicione mais óleo conforme necessário entre as panquecas.



		Servir:



		Sirva as panquecas de feijão mungo ainda quentes, acompanhadas de  molho de soja com cebolinha e pimenta, se desejar.



		Bindaetteok é uma deliciosa panqueca coreana, com uma textura crocante  por fora e macia por dentro, perfeita como aperitivo ou acompanhamento.



		16.Gimbap (rolinho de arroz coreano)



		Ingredientes:



		4 folhas de alga seca (gim)



		2 xícaras de arroz cozido (de preferência arroz japonês ou coreano)



		1 colher de sopa de óleo de gergelim



		1 colher de chá de sal



		1 cenoura, cortada em tiras finas



		1 pepino, cortado em tiras finas



		4 ovos, batidos e fritos em uma fina camada (omelete), cortados em tiras



		100g de espinafre (refogado levemente com um pouco de sal e óleo de gergelim)  4 bastões de kani kama (carne de caranguejo)



		4 tiras de presunto ou carne assada



		1 colher de sopa de gergelim torrado (opcional)



		Modo de preparo:



		Preparar o arroz:



		Misture o arroz cozido com o óleo de gergelim e o sal. Deixe esfriar enquanto  prepara os outros ingredientes.



		Preparar os ingredientes:



		Refogue levemente a cenoura com um pouco de óleo.



		Prepare uma omelete fina com os ovos batidos e corte-a em tiras finas.  Refogue o espinafre rapidamente com um pouco de óleo de gergelim e sal.  Corte o pepino em tiras finas.



		Montagem do Gimbap:



		Coloque uma folha de alga sobre uma esteira de bambu (ou uma superfície plana),  com o lado brilhante da alga virado para baixo.



		Espalhe uma fina camada de arroz sobre a folha de alga, deixando uma margem



		de aproximadamente 2 cm na parte superior.



		Organize as tiras de cenoura, pepino, omelete, espinafre, kani kama e



		presunto



		no centro do arroz.



		Enrolar o Gimbap:



		Usando a esteira de bambu, enrole cuidadosamente a folha de alga sobre o  recheio, pressionando firmemente à medida que enrola.



		Umedeça levemente a borda da folha de alga com água para selar o rolo.



		Cortar:



		Usando uma faca afiada e levemente umedecida, corte o rolo em pedaços de cerca  de 2 cm de espessura.



		Polvilhe com gergelim torrado por cima, se desejar.



		Servir:



		Sirva o gimbap como lanche ou acompanhamento, com molho de soja ou outros  acompanhamentos coreanos, se desejar.



		Gimbap é um prato tradicional coreano leve e saboroso, fácil de preparar e  perfeito para piqueniques ou refeições rápidas.



		17.Kimchi Jeon (Panqueca de Kimchi)



		Ingredientes:



		1 xícara de kimchi picado (com o suco)



		1/2 cebola, cortada em fatias finas



		1/2 cenoura, ralada (opcional)



		1/2 xícara de farinha de trigo



		1/4 xícara de farinha de arroz (ou mais farinha de trigo, se não tiver)



		1/2 xícara de água (ajuste conforme necessário)



		1 ovo



		1 colher de sopa de suco de kimchi (opcional, para mais sabor)  1/2 colher de chá de sal (ajuste conforme o sabor do kimchi)  Óleo vegetal para fritar



		Cebolinha picada (opcional, para decorar)



		Gergelim torrado (opcional, para decorar)



		Modo de preparo:



		Preparar a massa:



		Em uma tigela grande, misture o kimchi picado, cebola e cenoura ralada



		(se usar). Adicione a farinha de trigo, farinha de arroz e água. Misture



		bem até formar uma massa espessa.



		Adicione o ovo, suco de kimchi e sal, misturando até incorporar  completamente. Ajuste a consistência da massa com mais água ou  farinha, se necessário. A massa deve ser espessa, mas fácil de espalhar na  frigideira.



		Fritar as panquecas:



		Aqueça uma quantidade generosa de óleo vegetal em uma frigideira  grande em fogo médio-alto.



		Despeje uma porção da massa na frigideira e espalhe para formar uma  panqueca de cerca de 10-12 cm de diâmetro.



		Frite por cerca de 3-4 minutos de cada lado, até que a panqueca esteja  dourada e crocante por fora.



		Servir:



		Retire a panqueca da frigideira e escorra em papel toalha, se necessário.  Decore com cebolinha picada e gergelim torrado, se desejar.



		Acompanhamento:



		Sirva o Kimchi Jeon quente, acompanhado de molho de soja com  cebolinha e um toque de vinagre ou óleo de gergelim para mergulhar.  Kimchi Jeon é uma panqueca deliciosa e levemente picante, com o sabor



		profundo do kimchi, perfeito para servir como entrada ou



		acompanhamento em uma refeição coreana.



		18.Kongnamul Muchim (Salada de Brotos de Feijão)



		Ingredientes:



		300g de brotos de feijão (feijão-mungo)



		2 colheres de chá de sal  1 dente de alho picado  1 cebolinha picada



		1 colher de chá de gergelim torrado



		1 colher de sopa de óleo de gergelim



		1 colher de sopa de molho de soja (opcional)



		1/2 colher de chá de pimenta vermelha em flocos (gochugaru) – opcional,  para um toque picante



		Modo de preparo:



		Cozinhar os brotos de feijão:



		Lave os brotos de feijão em água fria.



		Coloque os brotos em uma panela grande com cerca de 1 xícara de água e  adicione 1 colher de chá de sal. Cozinhe por 5 minutos, até que os brotos  fiquem macios, mas ainda crocantes.



		Escorra os brotos de feijão e enxágue rapidamente em água fria para



		interromper o cozimento. Esprema delicadamente o excesso de água.



		Preparar o tempero:



		Em uma tigela, misture o alho picado, a cebolinha, óleo de gergelim,  gergelim torrado, molho de soja (se estiver usando), pimenta vermelha em  flocos (se quiser picante) e 1 colher de chá de sal.



		Misturar os brotos:



		Adicione os brotos de feijão à tigela com os temperos e misture bem,



		garantindo que os brotos fiquem uniformemente cobertos com os temperos.  Servir:



		Transfira para um prato e sirva imediatamente como acompanhamento  (banchan) ou guarde na geladeira para servir frio mais tarde.



		Kongnamul Muchim é um acompanhamento simples e nutritivo, muito  comum na culinária coreana, que destaca a textura crocante dos brotos de  feijão e o sabor aromático do óleo de gergelim.



		19.Ojingeo Bokkeum (Lula Picante Refogada)



		Ingredientes:



		500g de lulas frescas, limpas e cortadas em anéis ou tiras



		1 cebola média, fatiada



		1 cenoura pequena, cortada em tiras finas



		1 pimentão verde, fatiado



		2 cebolinhas, picadas



		2 colheres de sopa de óleo vegetal



		Para o molho picante:



		2 colheres de sopa de gochujang (pasta de pimenta coreana)  1 colher de sopa de gochugaru (flocos de pimenta coreana)  2 colheres de sopa de molho de soja



		1 colher de sopa de açúcar



		1 colher de sopa de óleo de gergelim



		2 dentes de alho picados



		1 colher de chá de gengibre ralado (opcional)



		1 colher de sopa de mirin (vinho de arroz)



		1 colher de sopa de água



		Modo de preparo:



		Preparar o molho:



		Em uma tigela, misture o gochujang, gochugaru, molho de soja, açúcar, óleo de  gergelim, alho, gengibre (se usar), mirin e água até formar um molho homogêneo.



		Preparar as lulas:



		Lave bem as lulas e corte-as em anéis ou tiras. Escorra o excesso de água e reserve.  Refogar os legumes:



		Em uma frigideira grande, aqueça o óleo vegetal em fogo médio-alto. Adicione a  cebola, cenoura e pimentão e refogue por cerca de 3-4 minutos, até que os legumes  comecem a amolecer.



		Cozinhar a lula:



		Adicione as lulas à frigideira e refogue por mais 2-3 minutos, até que comecem a  ficar opacas.



		Adicionar o molho:



		Despeje o molho picante sobre as lulas e os legumes e misture bem. Continue  cozinhando por mais 2-3 minutos, até que as lulas estejam completamente cozidas e  o molho tenha engrossado levemente.



		Finalizar:



		Adicione as cebolinhas picadas nos últimos minutos de cozimento e misture.



		Servir:



		Retire do fogo e sirva imediatamente com arroz branco e acompanhamentos  coreanos (banchan).



		Ojingeo Bokkeum é um prato coreano picante e delicioso, onde o sabor apimentado  e doce do molho se combina perfeitamente com a textura macia da lula e a crocância  dos legumes.



		20. Galbi Jjim



		Galbi Jjim é um prato tradicional coreano de costelas de boi cozidas lentamente em um  molho rico e saboroso. Aqui estão os ingredientes e o modo de preparo:



		Ingredientes



		Costelas de boi: 1,5 kg (costelas em pedaços)



		Cebola: 1 grande (cortada em rodelas)



		Alho: 6 dentes (picados)



		Gengibre: 1 pedaço pequeno (cortado em fatias)  Cenoura: 1 grande (cortada em rodelas)  Batata-doce: 1 grande (cortada em pedaços)



		Cogumelos: 200 g (shiitake ou outro de sua preferência, fatiados)



		Molho de soja: ½ xícara



		Açúcar mascavo: 2 colheres de sopa  Óleo de gergelim: 2 colheres de sopa  Pimenta do reino: a gosto



		Água: 4 xícaras



		Cebolinha: 2 colheres de sopa (picada, para guarnição)



		Gergelim: 1 colher de sopa (para guarnição)



		Modo de Preparo



		Preparar as costelas: Em uma panela grande, coloque as costelas de boi e cubra com  água. Deixe ferver por cerca de 10 minutos. Isso ajuda a remover impurezas. Após isso,  escorra e reserve.



		Refogar os ingredientes: Em uma panela grande, aqueça o óleo de gergelim em fogo  médio. Adicione a cebola, o alho e o gengibre, e refogue por cerca de 5 minutos até que a  cebola esteja translúcida.



		Adicionar os ingredientes principais: Coloque as costelas escorridas na panela e  adicione o molho de soja, açúcar mascavo e pimenta do reino. Misture bem.



		Cozinhar: Adicione a água e leve a mistura para ferver. Assim que ferver, reduza o fogo  para médio-baixo, tampe a panela e cozinhe por cerca de 1 hora, mexendo  ocasionalmente.



		Adicionar legumes: Após 1 hora, adicione a cenoura, a batata-doce e os cogumelos.  Continue cozinhando por mais 30-40 minutos, até que as costelas estejam macias e os  legumes cozidos.



		Finalizar e servir: Quando estiver pronto, verifique o tempero e ajuste conforme  necessário. Sirva quente, guarnecido com cebolinha picada e gergelim.



		Dicas



		Você pode adicionar outros legumes de sua preferência, como nabo ou abóbora.



		O Galbi Jjim é frequentemente servido com arroz branco e acompanhamentos como  kimchi.



		Aprecie seu Galbi Jjim!



		21.Gamjatang



		Gamjatang é uma sopa coreana deliciosa e reconfortante feita com costelas de  porco e batatas. Aqui estão os ingredientes e o modo de preparo:



		Ingredientes



		Costelas de porco: 1,5 kg (de preferência costelas de pescoço ou costelas com  carne)



		Batatas: 4 médias (cortadas em pedaços grandes)



		Cebola: 1 grande (cortada em rodelas)



		Alho: 6-8 dentes (picados)



		Gengibre: 1 pedaço pequeno (fatiado)



		Molho de soja: ¼ xícara



		Pasta de pimenta coreana (gochujang): 2 colheres de sopa  Pasta de pimenta em pó (gochugaru): 2 colheres de sopa  Óleo de gergelim: 1 colher de sopa



		Água: 8 xícaras (ou o suficiente para cobrir os ingredientes)



		Cebolinha: 4 colheres de sopa (picadas, para guarnição)



		Folhas de mostarda: 2 xícaras (opcional, para um toque de sabor e textura)



		Pimenta-do-reino: a gosto



		Sal: a gosto



		Modo de Preparo



		Preparar as costelas: Em uma panela grande, coloque as costelas de porco e  cubra com água. Leve para ferver por cerca de 10 minutos. Isso ajuda a remover  impurezas. Escorra as costelas e reserve.



		Refogar os ingredientes: Em uma panela grande (ou wok), aqueça o óleo de  gergelim em fogo médio. Adicione a cebola, o alho e o gengibre, refogando até  que a cebola esteja macia.



		Adicionar as costelas: Coloque as costelas de porco na panela e adicione o  molho de soja, gochujang e gochugaru. Misture bem para cobrir as costelas com  o tempero.



		Adicionar água: Adicione a água suficiente para cobrir as costelas e leve para  ferver. Depois que ferver, reduza o fogo e deixe cozinhar em fogo baixo por  cerca de 1 hora.



		Adicionar batatas e legumes: Após 1 hora, adicione as batatas e as folhas de  mostarda (se estiver usando). Cozinhe por mais 30 minutos ou até que as  batatas estejam macias e as costelas estejam tenras.



		Finalizar e servir: Verifique o tempero e ajuste o sal e a pimenta conforme  necessário. Sirva quente, guarnecido com cebolinha picada.



		Dicas



		O Gamjatang é frequentemente servido com arroz branco e acompanhamentos,  como kimchi.



		Para um sabor extra, você pode adicionar cogumelos ou outros vegetais de sua  escolha.



		Aprecie seu Gamjatang!



		22.Yukgaejang



		Yukgaejang é uma sopa picante coreana de carne que é saborosa e reconfortante,  perfeita para os dias frios. Aqui estão os ingredientes e o modo de preparo:



		Ingredientes



		Carne de boi: 500 g (preferencialmente peito ou músculo, cortado em tiras finas)  Cebola: 1 grande (fatiada)



		Alho: 6-8 dentes (picados)



		Gengibre: 1 pedaço pequeno (fatiado)



		Molho de soja: ¼ xícara



		Pasta de pimenta coreana (gochujang): 2 colheres de sopa



		Pasta de pimenta em pó (gochugaru): 2 colheres de sopa (ajuste a quantidade  conforme seu gosto)



		Óleo de gergelim: 1 colher de sopa



		Água: 6 xícaras (ou o suficiente para cobrir os ingredientes)



		Cenoura: 1 média (cortada em tiras)



		Broto de feijão: 1 xícara



		Cebolinha: 4 colheres de sopa (picadas, para guarnição)



		Folhas de mostarda ou espinafre: 2 xícaras (opcional, para um toque de sabor e  textura)



		Pimenta-do-reino: a gosto



		Sal: a gosto



		Modo de Preparo



		Preparar a carne: Em uma panela grande, coloque a carne de boi e cubra com água.  Leve para ferver e cozinhe por cerca de 10 minutos. Isso ajuda a remover impurezas.  Escorra a carne e reserve.



		Refogar os ingredientes: Em uma panela grande, aqueça o óleo de gergelim em  fogo médio. Adicione a cebola, o alho e o gengibre, refogando até que a cebola  esteja macia e dourada.



		Adicionar a carne e os temperos: Adicione a carne escorrida à panela e misture  bem. Adicione o molho de soja, gochujang e gochugaru, mexendo para que a carne  fique bem coberta com os temperos.



		Cozinhar com água: Adicione a água suficiente para cobrir a carne. Deixe ferver e,  em seguida, reduza o fogo. Cozinhe em fogo baixo por cerca de 1-1,5 horas, até que a  carne esteja macia.



		Adicionar legumes: Após a carne estar bem cozida, adicione a cenoura, o broto de  feijão e as folhas de mostarda ou espinafre (se estiver usando). Cozinhe por mais 10-  15 minutos.



		Finalizar e servir: Verifique o tempero e ajuste o sal e a pimenta conforme  necessário. Sirva quente, guarnecido com cebolinha picada.



		Dicas



		O Yukgaejang é muitas vezes servido com arroz branco e acompanhamentos como  kimchi.



		Você pode ajustar o nível de picância conforme seu gosto, aumentando ou  diminuindo a quantidade de gochugaru.



		Aproveite seu Yukgaejang!



		23.Jeyuk okkeum



		Jeyuk Bokkeum é um prato coreano delicioso e picante feito com carne de  porco refogada. Aqui estão os ingredientes e o modo de preparo:



		Ingredientes



		Carne de porco: 500 g (preferencialmente lombo ou barriga, cortada em  tiras finas)



		Cebola: 1 média (cortada em rodelas)  Cebolinha: 2 colheres de sopa (picadas)  Alho: 4-6 dentes (picados)



		Gengibre: 1 pedaço pequeno (ralado ou picado)



		Pasta de pimenta coreana (gochujang): 2 colheres de sopa



		Pasta de pimenta em pó (gochugaru): 1 colher de sopa (ou a gosto)



		Molho de soja: 2 colheres de sopa  Óleo de gergelim: 1 colher de sopa  Açúcar: 1 colher de sopa  Pimenta-do-reino: a gosto



		Óleo vegetal: 2 colheres de sopa (para refogar)



		Vegetais variados: (opcional) como cenoura e pimentão, cortados em tiras  Modo de Preparo



		Marinar a carne: Em uma tigela, misture a carne de porco com o  gochujang, gochugaru, molho de soja, alho, gengibre, açúcar e pimenta-do-  reino. Deixe marinar por pelo menos 30 minutos (ou mais, se possível)  para absorver os sabores.



		Refogar os ingredientes: Em uma frigideira grande ou wok, aqueça o óleo  vegetal em fogo médio-alto. Adicione a cebola e refogue até que fique  translúcida.



		Adicionar a carne: Coloque a carne marinada na frigideira, mexendo bem  para que a carne cozinhe uniformemente. Cozinhe por cerca de 5-7  minutos, ou até que a carne esteja bem cozida e levemente caramelizada.



		Adicionar os vegetais: Se estiver usando, adicione os vegetais cortados  (como cenoura e pimentão) e continue refogando por mais 3-5 minutos,  até que os vegetais estejam macios, mas ainda crocantes.



		Finalizar: Adicione o óleo de gergelim e a cebolinha picada, mexendo bem  para misturar. Cozinhe por mais 1-2 minutos.



		Servir: Sirva quente, acompanhado de arroz branco e, se desejar, kimchi.  Dicas



		Para um toque extra de sabor, você pode adicionar um pouco de gergelim  torrado por cima antes de servir.



		O Jeyuk Bokkeum é um prato versátil; você pode ajustar os níveis de  pimenta e adicionar outros vegetais conforme sua preferência.



		Aproveite seu Jeyuk Bokkeum!
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