Морковча!!!! Морковь по-корейски

Морковь по-корейски (корейская морковь) — салат «корё-сарам» (советских корейцев) из мелко нарезанной моркови, чеснока, подсолнечного масла и приправ (например, кинза). Является изобретением именно корё-сарам, развившись из традиционной корейской кухни. К созданию этого блюда привёл дефицит в местах проживания корё-сарам типичных ингредиентов кимчхи и других панчханов.

История возникновения

Морковь по-корейски произошла из традиционного корейского блюда кимчхи (капуста с пряностями). Так как в СССР необходимую по рецепту пекинскую капусту было сложно достать, то в блюдо стали добавлять морковь. Со временем морковь полностью вытеснила капусту, поэтому от блюда осталась только морковь с пряностями.

Ингредиенты

морковь;

чеснок;

молотый кориандр (то есть молотые семена растения кинза);

молотый красный перец;

чёрный перец (может не использоваться);

хлопковое масло или, при его отсутствии, другое растительное масло (кукурузное, подсолнечное);

уксус;

соль;

сахар (может не использоваться);

репчатый лук — используется при прокаливании масла, в готовом блюде отсутствует. (может не использоваться)
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Морковь по-корейски
Ингредиенты

500 г моркови

500 г лука

100 мл растительного масла

1 ч.л. уксуса 70%

1 ст.л. сахара

3-4 зубчика чеснока

красный острый перец

соль

Приготовление

 Морковь натереть на специальной терке или нарезать длинной тонкой соломкой. 

 Посолить, перемешать и дать постоять 20-30 минут.
В морковь добавить сахар, красный перец (я добавляю 0.5 ч.л.).
Хорошо перемешать. 
Лук крупно нарезать. Обжарить лук на растительном масле до темно-золотистого цвета.
Затем лук убрать, он нам не понадобится. 

 Масло убрать с огня, немного остудить, добавить уксус. 
Горячим маслом залить морковь, перемешать.

Добавить выдавленный через чеснокодавку чеснок.
Все хорошо перемешать. 

 Перед употреблением дать постоять в холодильнике 2-3 часа.
ps

natali

08.02.2007

 лук даже можно не добавлять в масло, а масло просто накалить, и ещё туда добавить надо сою и кориандр, а сахар я думаю тоже не надо, ведь морковь итак выделяет сахар
Татьяна

21.04.2007

 а я очень советую не нагревать масло. если залить холодным - морковка получается более хрустящая. и обязательно сахар и кореандр!
Елена

15.08.2007

 А я делаю морковку немного по-другому, но тоже очень вкусно получается: 1кг моркови, 0,5 стакана растительного масла, 4 ст. л. уксуса, 3 ст. л. сахарного песка, 1ч. ложку соли, 1ч. ложку черного молотого перца, на кончике ножа красный молотый перец, 3-4 зубчика чеснока.
Лена

22.08.2007

 мы большие любители корейских салатов всегда также заливали раскаленным маслом но потом одна кореянка подсказала что лук также обжарить в масле лук убрать а масло немного остудить и потом заливать мы попробовали так получилось вкуснее сохраняется вкус и обязательно кориандр
Лола

14.09.2007

 Настя а вообще у меня подруга кореянка, она очень вкусно делает корейские салаты. Секрет таких салатов таков, что именно сам обжаренный лук, только мелко порезанный, нужно положить в сам салат. А еще нужно положить красный перец когда лук жарится. тогда будет вкуснее и именно будет ощущаться тот корейский вкус моркови. а в конце надо заправить салат свежей кинзой или сухой! Сахар обязательно нужен!
Некто_Макс

22.11.2007

 На мой взгляд, доводить масло до каления не надо, тем более до дыма, как я не раз видел...

 Вот перекалить масло перед заливкой морковки, то есть именно довести до дымления (легонько) и остудить градусов до +50..60, вот это как раз нужно. А уж после этого насыпать в масло каких душа пожелает тёртых пряностей, мелко порубленного чеснока, трав разных свежих и даже соли с уксусом (мне кажется, что лучше винный - так чуть ароматнее) и напоследок для атмосферы хорошего, не копеечно-химического, натурального соевого соуса.

 И вот всем этим масляно-уксусным рассолом-заливкой и заливать морковь. Ведь морковка нужна больше проквашенно-просоленной, чем сваренной в масле.

 Именно такую вот чудную морковку в длинных "колбасах" из пленки я пробовал у корейцев в Бишкеке (тогда еще городе Фрунзе). Вкуснища была!.... А заливать морковь горячим, как кипяток, маслом - это от спешки и непонимания (возможно) процесса. А еще важно готовить с хорошим настроением!

 Чего всем и желаю 100 8-)
Ольга

02.12.2007

 а я делаю корейскую морковь и добавляю морскую капусту 50/50. конечно на любителя но мне очень нравится.
антон

06.12.2007

 не помешает добавить, и свежий корень имбиря!Что ещё?(чеснок-да,лук-да,жгучий перец-да,глютаминат натрия-да,зёрна кориандра-да,уксус-да,сахар-да,соевый соус-да)!Старайтесь использовать все компаненты!,,,-тогда доб"ётесь полной вкусовой гаммы,,,,,главное-знайте меру!Успехов....
Наталья

23.12.2007

 Каждый делает по свому,но вкус заключается в том,что расскалённым маслом надо ошпарить чеснок,тогда морковь будет вкуснее
Иришка-мышка

18.02.2008

 Настя, у вас просто чудесный сайт и великолепные рецепты! Забрела сюда случайно и оторваться не могу. А насчет этого салата, если позволите, даже не совет, а мое личное мнение. Я сама кореянка и готовлю этот и многие другие корейские (и не только) салаты. Большинству корейских салатов особый вкус и аромат придают именно добавление жаренного лука и молотого кориандра (кинзы). Обязательно немного глютамата натрия (усилитель вкуса и аромата, его еще называют приправа «Лотос» или Яними). Я обязательно добавляю в этот салат мелко нарезанные кинзу и зеленый лук.

Еленка

10.04.2008

 Настя, попробуйте приготовить картофель по-корейски, рецепт распространен в Казахстане: сырой картофель трется соломкой, промывается водой 2 раза. В кипящую воду опускается доводится до кипения, в дуршлаг промыть, На сковороде разогреваем масло подсолнечное, картофель смешиваем с приправой для кор.моркови.,выдавливаем чеснок, горкой кладем на картофель и заливаем кипящим маслом, лить надо на горку из чеснока.Добавляем соевый соус. Все перемешиваем. К жареному мясу лучший гарнир, да и как салат- вкусно!
Галина

30.05.2008

 Настя, все очень вкусно, единственное хочу добавить, самый цинус в этих салатах - это сделать горку из красного перца и именно на него необходимо выливать раскаленное масло, или добавлять перец непосредственно в масло, как говорила мне бабушка это придает перцу неповторимый аромат.
Калиночька

03.08.2008

 Мы, фанаты свеклы, сделали по этому рецепту свеклу. Получилось чудесно, только настаивать надо немного дольше, а то запах сырой свеклу слышен ещё. Ну и чтоб луку зря не пропадать, воспользовались еще одним Настиным рецептом Салат с корейской морковкой и печенью. Разумеется добавляли не морковь. Язык проглотить можно!
нна

31.08.2008

 Всем поклонникам глютамата натрия и тем, кто готов добавлять эту травиловку в пищу! Прежде чем сделать это, узнайте хоть поверхностно, что это «приправа». Для ленивых коротко скажу, что это промышленно производимый дешевый порошок, закупаемый в огромных количествах ларечниками, палаточниками, забегаловками и прочими точками «фаст-фуда». Да, действительно улучшает и подчеркивает вкус, «спасет» и лежалую гнилую морковку, и свеклу прошлогоднего урожая, и проросшую картошку с луком. Ты только посыпь любую бурду из палатки и не сможешь остановиться: хочется есть еще и еще. Чудеса! Но все за счет вашего кишечника и убитой флоры желудка. Вред глютамата доказан и врачами, и учеными. Так что, всем от души желаю добавлять в еду только естественные приправы и навсегда отказаться от химии! Все это есть в Настином рецепте - вот его готовьте на здоровье и без всяких глютаматов!
OKSANA

21.10.2008

 Спасибо за рецепты, это просто супер.Я тоже готовлю такой рецепт,но еще добавляю мелко измельченные грецкие орехи,слегка прожаренные

Елена

26.12.2008

 я заливаю маслом каленым чеснок и перец (вкус... никаких больше приправ не надо), уже потом добавляю уксус и соль по вкусу.
Лана

14.03.2009

 А наши знакомые корейцы добавляют мелко, тонко порезанный свежий огурчик. Мне кажется, вкус нежнее. Попробуйте, может быть вам понравится.
Татьяна

28.07.2009

 Прекрасный сайт, отличные рецепты. 

 Хочу поделиться горьким опытом подруги. Она разогрела масло и в него добавила уксусную кислоту. Чуть не ошпарила дыхательные пути. Будьте осторожнее, дайте маслу остыть немного. 

 А я делаю так: морковь смешиваю со специями, сахаром, сбрызгиваю уксусом, немного разведённым водой, перемешиваю. Сверху укладываю тонко нарезанный лук и заливаю горячим маслом. Лучок становится мягким и уходит его резкий запах... С маринованным, тонко нарезанным мясом ещё вкуснее это блюдо. Всем приятного аппетита!
Алена Цой

12.09.2009

 Света31: Морковь по корейски можно просто хронить в холодильнике не обязательно ее консервировать, она не портиться, правда при условии, что она приготовлена правильно, ну и конечно она не может хрониться вечно.

 Настя у Вас очень хороший сайт! Все очень доступно и понятно. К моркови по корейски могу добавить, что у нас в Казахстане корейцы не жарят лук, а добавляют его сырым правда тонко нарезанным и уксус не в масло а прям в салат и кто то там писал, что сахар не нужен...сахар нужен обязательно!

Лена - салатница

15.09.2009

 А у нас в Узбекистане лук жарят )))) , и хочется сказать все перечисленные Настей ингредиенты обязательны ! ну и еще можно добавить м.ч. перца по вкусу и как описывалось выше добавляем м.к. перец в масло в котором поджарился лук затем все это размешиваем
Верочек

15.09.2009

 Настенька, я без ума от Вашего сайта!!!))) Спасибо Вам большое! Вобщем только что приготовила морковку, спешу поделиться впечатлением! 

 У меня не оказалось уксуса, а вместо красного острого был красный сладкий перец... но я решила рискнуть и добавила в масло ЛИМОН (немного)... получилось ТАК вкусно, я даже не ожидала!!!...а еще я добавляю в морковку совсем чуть-чуть лучка, который жарила..(как-то пробовола в гостях, где случайно в морковку попало немного лука, мне очень понравилось, как он хрустит)!
Марийка

04.10.2009

 Не поимаю почему возникла проблема с пересчетом концентрации уксуса.Надо запомнить простую формулу C1*V1=C2*V2, где 

 C1,V1- концентрация и объем первого раствора,

 C2,V2-концентрация и объем второго раствора,

 В случае когда вам надо расчитать сколько 9% уксуса надо положить вместо 1ч.л.(5мл) 70% уксуса записываем

 70% * 5мл = 9% * х, х = 70 * 5 / 9 = 38,9мл ~ 40мл, т.е. 8ч.л или около 2,5 ст.л.( объем столовой ложки ~ 15 мл.); 

 6%, надо взять 58 мл ~ 4ст.л.

 25% - 14мл ~ 1ст.л. 

 и т. д.

 Пользуйтесь. Ведь все домохозяйки немного химики... :))))
Дмитрий

24.10.2009

 Хроший рецепт. Очень люблю морковку. однако истинно по корейски, без остроты нет изюминки. Почти дыхание дракона. После приготовления моркови по вкусу добавьте (Ладжан-жгучий красный, стручковый перец, молотый или резанный, с чесноком- залитый раскаленным маслом. соль добавляется по вкусу). С больным желудком употреблять не советую.

 Немного о тонкостях и технологии. После того как натерли на спец.терке морковь, посолите, перемешайте и немного подавите своим весом(пожамкайте). Это ускорит процесс просолки и выделения сока.Лук в масле обжаривать обязательно. т.к. готовят данное блюдо на натуральном растительном масле. Лук при жарке отбивает привкус семечек и добавляет свою изюминку. При приготовлении на рафинированном масле можно обойтись без лука. Остальное по рецепту.
мышь

27.10.2009

 а у меня тоже получилось суперски!!!тока я морковку потерла на обычной терке!а потом сделала с этой морковкой салат:кор.морковь,консер.фасоль,копчен.курин.грудка,сыр на терке,свежая капуста шинкованная,майонез-вкуснота!гарантирую!

Игорь

28.10.2009

 Насчет хранения моркови хочу сказать,что ее можно положить и в морозилку и тогда она будет храниться очень долго, абсолютно не теряя своих вкусовых качеств.
Кореянка

28.12.2009

 Настенькин рецепт оч хороший. Прочла посты- некоторые улыбнули. Решила поделиться некоторыми секретами. Надеюсь вам понравится:

 Глютамат натрия - вредная химия. Уже давно никто им не пользуется (крому тех кто на рынках салатами торгует или в фаст фудах). 

 Соевый соус в этот салат точно не добавляют. (Если корейский салат, то это не значит что надо обязательно добавить соевый соус ))).

 Пару щепоток кориандра (в сыпучем виде) значительно улучшают вкус. Его корейцы кладут почти во все салаты. 

 Уксус и чеснок обязательно!

 Еще для улучшения вкуса красный перец (порошок) нужно немного обжарить, буквально 10 секунд, поэтому я делаю так: когда лук почти доходит до золотистого цвета, отставляю сковороду от огня и добавляю красный молотый перец, быстро перемещиваю содержимое сковороды. Температура в сковороде еще достаточная и не совсем высокая, не пережаривает перец. 

 Еще обычно в самом конце добавляю мелко нарубленную свежую кинзу (конечно это на любителя, но хотя бы для сочетания цветов. Морковный цвет хорошо смотрится смотрится с зеленью). удачи всем!
Димочка

30.12.2009

 Я думаю не обязательно в масле обжаривать лук, достаточно его расколить. Есть еще приправа 5 поваров, специально для моркови по корейски, заменяет соль, перец и кориандр. Приготовленный салат, для мягкости моркови, должен постоять около 12 часов. Поэтому на праздники его делаю в первую очередь
АЖУР

30.12.2009

 Привет всем почитателям Настиного таланта!ВСЕХ С наступающим Новым Годом!!!Готовлю уже много лет по этому рецепту морковочку-СУПЕР!!! Но...много писали про кориандр-желательно конечно добавить.А когда делаю морковочку,то привык ещё добавлять в конце грецкие орехи перебитые в блендере.На этот рецепт нужно около 50грамм.
Igor

07.01.2010

 Рецепт классный. Я правда его слегка изменил. Использовал стандартный набор специй (продается в магазинах) и использовал 9% уксус (7 дессертных ложек, хотя это немного занапто вполне хватило 5-6 ложек). А вот масло с запахом лука - это нечто. Использовал для приготовления салата с ингредиентом - морковь по корейски. Кстати лук, который отбросил при приготовлении тоже зарядил в салат - получилось классно.
Татьяна

05.04.2010

 у меня всегда есть этот салат он спасает когда ничего кроме гостей нет + к ниму что у тебя есть ( отварная фасоль грибы мясо хороши отварные баклажаны) получаеться много разных салатиков
Валентина

16.08.2010

 Морковь очень вкусная получается, делаю так же с единственным отличием красный перец не перемешиваю с морковью, а выкладываю горочкой на морковь и заливаю сильно раскаленным маслом, нужно перец как бы ошпарить.
Яна

02.02.2011

 я попробовала ваш рецепт!!только немного добавила своего.а именно заливала не горячим маслом а теплым(чтоб морковь была тверденькая),вместо уксуса использовала лимон(на мой взгляд он придает блюду особую пикантность) и добавила ко всему прочему молотый кориандр и имбирь.ой как же вкусно получилось!
Ксения

09.02.2011

 Вообщем морковка настоялась,и мой муж уплетал ее с таким кайфом,что и я подсела на остренькое.Сегодня сделала с зеленой редькой.Супер!Боюсь с сегоднешнего дня муж будет килограммами ее покупать.Добавила кориандр и чуток соевого соуса в (все приправы в горячее масло) и залила им чеснок.Думаю морковку в салатах можно заменить на редьку.Вообщем творите!!!!!!! Надо попробывать свеклу.Спасибо Настя!!!!!!!!!!!!!!!
Манюня

29.05.2011

 Спасибо за ваш сайт, всегда выручает!!! Моя бабушка вышла замуж за корейца , поэтому очень много знает маленьких секретов корейцев)) так вот, прежде чем натирать морковь, надо вымочить ее в воде около 3-4 часов, именно после такой процедуры удобно натирать , а морковча становится сочной;)
Алдона

20.07.2011

 Попробую дать еще один совет - перед тем как измельчить кориандр,его надо слегка поджарить,остудить , и вы удивитесь тому , как по-новому заиграет эта приправа,т.к ее аромат усилится многократно.
Зинаида

28.12.2011

 Девочки, хочу внести свою лепту по расчету уксуса нужной концентрации из 70% эссенции. Итак:на 1 часть (ст.л) эссенции: для получения 3% уксуса надо 22,5 ст.л воды; для 6%-11 ст.л воды, для 9% -7 ст.л воды на 1 ст.л эссенции 70%. Я думаю этот рецепт проще.
http://www.say7.info/cook/recipe/247-Morkov.html
Морковь по-корейски. 

Сейчас эта закуска широко продается не только корейцами на рынках, но и почти в каждом продуктовом магазине. Но не иссякает интерес хозяек к секретным рецептам приготовления корейской морковки.

Здесь дана попытка описать все тонкости её приготовления. Уважаемые читатели, если вы знаете ещё какие-нибудь нюансы приготовления этого блюда, пишите!      

Ингредиенты: морковь (желательно большая, сочная и сладкая, без светлой сердцевины) - 1 кг; чеснок - 1 головка; хлопковое, кукурузное или (при его отсутствии) дезодорированное растительное масло - половина стакана; уксус 6% - 5-6 столовых ложек (более аутентичная морковка получится, если использовать уксусную эссенцию - 1-2 чайных ложки, но для здоровья полезнее натуральный уксус). Возможен вариант без уксуса (см. описание); лук репчатый для ароматизации масла - 2 луковицы (можно не использовать); паприка, т.е. молотый острый красный перец - 1 столовая ложка или по вкусу; молотый кориандр (т.е. семена кинзы) - 1 столовая ложка или по вкусу; другие пряности по вкусу (лавровый лист, гвоздика, черный или душистый перец горошком, соево-перцовый соус кочуджан (???, другие названия на русском: гочуджан, кучуджан, кучудян, кочудян); соевый соус - 1-2 чайных ложки (можно не использовать), сахар - 1 чайная ложка (можно не использовать); соль - 1 - 2 чайных ложки или по вкусу; глутаминат натрия (иногда его неправильно называют глютамат натрия, также это вещество называют аджиномото по названию фирмы-производителя) - 1-2 щепотки (можно не использовать, если беспокоитесь о негативных последствиях его применения); лимон - 1-2 штуки (по желанию, если не используется уксус).

Как готовить: "Если морковка суховатая, положите её накануне в сосуд с холодной водой (до очистки). Вымытую и очищенную морковь нарезать соломкой при помощи шинковки на полоски толщиной 2-4 мм. Терку использовать нельзя, т.к. она недостаточно острая и мнёт кусочки моркови, а не режет.

Смешать морковь с половиной соли, помять руками, отставить на полчаса - час, чтобы она дала сок.

Некоторые хозяйки затем промывают морковь от избытка соли, после чего дают стечь воде и раскладывают морковь на больших лотках, чтобы дать ей чуть обсохнуть.

В это время можно почистить чеснок от шкурок и порубить его (если будете давить чеснок чеснодавкой, не давите его сейчас, чтобы не выдыхался).

Морковь выложить в тазик или чашу горкой, сделав углубление на вершине. В это углубление положите паприку.

Сильно нагрейте растительное масло на сковородке, не доводя до появления дыма. БУДЬТЕ ОСТОРОЖНЫ, ИСПОЛЬЗУЙТЕ ДЛЯ РАЗОГРЕВА МАСЛА КАСТРЮЛЬКУ ИЛИ СКОВОРОДКУ С ДЛИННОЙ РУЧКОЙ, ЧТОБЫ НЕ ОБЖЕЧЬСЯ. ПРИ ЧРЕЗМЕРНОМ НАГРЕВЕ МАСЛО МОЖЕТ ВСПЫХНУТЬ, ДАЖЕ ПОСЛЕ ВЫКЛЮЧЕНИЯ НАГРЕВА. Некоторые хозяйки жарят в этом масле репчатый лук, до тех пор, пока он не станет золотисто-коричневым. Вылейте раскаленное масло в паприку, уложенную в углубление на вершине горки моркови (будьте осторожны, не обожгитесь горячим маслом, которое может шипеть и разбрызгиваться). Лук в морковку не класть, он там не нужен. Чтобы лук не попадал в морковь, не режьте его мелко, а то будет неудобно его убирать со сковородки. Не вытаскивайте лук мокрой ложкой, а то масло может разбрызгаться и обжечь вас.

.Положите в морковь чеснок и остальные ингредиенты (уксус и пряности не кладите все, чуть позже добавите по вкусу) и перемешайте, дайте постоять 10 минут. Попробуйте и можете добавить соль, пряности и уксус по вкусу.

Далее варианты: если уксус не используется, то плотно уложить морковку в кастрюльку, сверху накрыть тарелочкой и придавить небольшим грузом, либо плотно набить в стеклянную банку. Оставить при комнатной температуре на 12 часов для закваски, затем выжать сок одного лимона и убрать в холодильник на 12 часов. Если уксус используется, то сразу убрать в холодильник на 24 часа, груз можно не класть. Уксус можно заменять лимонным соком.

После готовности морковку можно хранить несколько суток.

Особенности приготовления: 

- сахар можно и не класть, его добавляют для улучшения вкуса;

- глутаминат натрия (аджиномото) тоже можно не класть, если опасаетесь негативного влияния этого вещества на здоровье и/или не хотите привыкать к стимулятору вкуса;

- используйте только шинковку, но не терку;

- можете использовть разные сорта красного перца - кайенский, чили, немножко соуса Табаско; 

- готовые смеси пряностей для моркови по-корейски обычно содержат глютаминат натрия, поэтому, если вы не желаете его применять, смесь пряностей нужно готовить самостоятельно;

- в некоторых рецептах в морковку кладут свежий репчатый лук (не тот, что обжаривается в масле!), шинкованные свежие огурцы, зеленый лук, семена кунжута и т.д.;

- морковь по-корейски можно есть в салатах в сочетании с грибами и кальмарами."

http://solenya.ru/sol/morkov-po-koreysky.htm
Морковь по-корейски (корейская морковь)
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Ингредиенты для моркови по-корейски:

Основные составляющие этого салата – морковь, сахар, соль, уксус, растительное масло и красный жгучий перец. Причем корейцы используют перец крупного помола.

Основные пропорции продуктов для моркови по-корейски. На 1 килограмм моркови – одна столовая ложка сахара, две столовых ложки 9% уксуса, чайная ложка соли без верха и 50 грамм растительного масла.

Рецепт моркови по-корейски:
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	Морковь ни в коем случае не натирают на обычной терке. Для нарезки по-корейски используется специальное приспособление, которое режет морковь на длинные тонкие брусочки. 
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	После того, как морковь нарезана, добавляем соль, сахарный песок и уксус. Это составляющие маринада – именно эти продукты позволяют салату долго храниться, и придают основной вкус. Перемешаем, немного растирая руками морковь с маринадом. Отставьте салат в сторону на 20-30 минут – за это время морковь должна дать сок.
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	Затем специи. Основная приправа к моркови - красный жгучий перец. Добавляем его очень осторожно. Помимо перца, основываясь на своих вкусовых предпочтениях, можно добавить несколько зернышек кориандра (хотя такая приправа не свойственна корейской кухне).
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	Но лучше всего обжарить на сухой сковороде кунжутное семя до светло-коричневого цвета. Или влить несколько капель кунжутного масла.
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	Затем ещё раз хорошо перемешиваем салат. И наконец, добавляем масло. Масло для салата принято нагревать до высокой температуры, но не до кипения. Вливаем масло на сухую сковороду, хорошо прогреваем и сразу же выливаем в салат. Перемешиваем.  


Если вы собираетесь добавить в салат измельченный чеснок – то делайте это в самом конце, после того как масло в салате остынет. Иначе ваш чеснок станет ярко зеленым, и испортит весь внешний вид моркови. Лично я предпочитаю корейскую морковь без чеснока.

Готовый салат оставляем на ночь при комнатной температуре, а затем убераем в холодильник. Хранить морковь по-корейски можно до двух недель в основном отделе холодильника, желательно в емкости с плотной крышкой.

Если сырая хрустящая морковь вам не по вкусу или у вас нет нескольких часов для того, чтобы салат как следует настоялся, можно слегка потомить его в духовке или на сковороде под крышкой. Но только чуть-чуть, до того момента, когда морковь поменяет цвет, и станет мягче. Ни в коем случае не жарьте.

В такой салат можно положить свежую рыбу (и она замаринуется за ночь вместе с морковью), кальмары, отварное мясо, спаржу, репчатый лук. Получится традиционное Хе. Лук для салата следует нарезать полукольцами и обязательно ошпарить кипятком.

На основе моркови по-корейски готовят и множество других салатов.

19 РУШАНА 22.11.2012 08:46 

БЛЮДО ДУНГАНСКОЕ. ОЧИЩЕННУЮ МОРКОВЬ 1КГ НАТЕРЕТЬ НА СПЕЦИАЛЬНОЙ ТЁРКЕ ДЛИННОЙ СОЛОМКОЙ,1/3 Ч.Л.СОЛИ, 2СТ.Л. САХАРА,0,5 Ч.Л.ПАПРИКИ,ОСТ РЫЙ ПЕРЕЦ ПО ВКУСУ- ВСЁ ХОРОШО ПЕРЕМЕШАТЬ,ДОБА ВИТЬ 2СТ.Л. 9% УКСУСА/НО МОЖНО КОМУ КАК НРАВИТСЯ/,ЕЩЁ РАЗ ПЕРЕМЕШАТЬ. НА СЕРЕДИНУ ПОВЕРХ МОРКОВИ ВЫДАВИТЬ 5-6 ЗУБКОВ ЧЕСНОКА, РАСКАЛИТЬ/ 150 ГР./ НЕРАФИНИРОВАННО Е ПОДСОЛНЕЧНОЕ МАСЛО ДО ПОЯВЛЕНИЯ ДЫМА И ЗАЛИТЬ ЧЕСНОК,ПОТОМ МОРКОВЬ.ПЕРЕМЕШ АТЬ,ЧЕРЕЗ 15-20 МИНУТ МОЖНО ЕСТЬ.ХРАНИТЬ МОЖНО 7-8 ДНЕЙ. Я ГОТОВЛЮ СРАЗУ НА НЕДЕЛЮ. ЕДИМ С ТОЛЧЁННОЙ КАРТОШКОЙ, РИСОМ,ДОБАВЛЯЮ В САЛАТЫ. ПОПРОБУЙТЕ И ОЦЕНИТЕ.ПРИЯТНО ГО АППЕТИТА!

#17 Леночка 27.09.2012 01:43 

Валентина к сожалению, такого рецепта нет. Уксус является одним из главных инградиентов. А я готовлю еще иногда так для удивления друзей - 1 килограмм моркови. Полстакана растительного масла. 3 столовые ложки уксуса. 3 чайные ложки сахара. 1 чайная ложка соли. 2 чайные ложки семени кинзы (толчёные). 1 чайная ложка чёрного перца. 1 чайная ложка перца «Чили».

В этом рецепте растительное масло не кипятится. Все продукты смешиваются с шинкованной морковью и сразу ставятся на стол. Для разнообразия добавляются толчёные грецкие орехи – 10 штук. Иногда добавляют и чеснок, а порой и сыр, яйца, ветчину.

#6 Елена Литвинова 01.12.2011 06:47 

морковь(если хотите помягче на сковороде с небольшим кол масла 1мин), ,уксус,маринуется ,мять не надо,делаете углубление в средине моркови туда все специи,чеснок и заливаете горячим маслом

лук кладем обязательно,обж арить на пустой сковороде 10-12 сек,что бы убрать запах

а рыбу обязательно нужно засолить мин 30 ,а потом выдержать в уксусе не менее 2 час,лучше на ночь и уксуса не много иначе будет сухая

мясо маринуется также,в целях безопасности нагреваю на сковороде уже маринованное мясо,пока сок побелеет

смешиваете морковь с мясом или рыбой и получаете хе

специи для хе по корейски,жгучии перец,душистый перец,сою на любителя,1 чайная ложка кунжутного масла 

в готовом виде можно на выбор добавить свежий огурец или капусту

качество гарантирую ем и готовлю корейские салаты всю сознательную жизнь,

хранятся они дольше чем обычные салаты идаже становятся вкусней

http://www.foto-recepti.ru/zakuski/recepty-salatov/454-morkovka-po-korejski-korejskaja-recept.html
Морковь по-корейски
Морковь по корейски - рецепт салата

Этот рецепт моркови по-корейски рассчитан на килограмм моркови, вы можете рассчитать необходимые ингредиенты для своего объема салата. Итак, для салата свежую морковь почистите, вымойте и нашинкуйте тонкой соломкой. Добавьте большое количество соли, обыкновенной или корейской (такую можно найти в крупных супермаркетах), и оставьте минут на 10, лучше под гнетом, пока морковь пустит сок. Далее, чтобы приготовить настоящую морковь по-корейски по рецепту, откиньте морковь на дуршлаг и промойте в проточной воде, затем хорошо отожмите. Переместите морковь в подходящую эмалированную посуду или в емкость из стекла. Пропустите через пресс 3-4 зубчика чеснока и добавьте в морковь. Залейте полученный салат 3-мя ст. ложками 9% уксуса и перемешайте.

А вот теперь самое главное в истинном рецепте моркови по-корейски - мы будем готовить маринад. Возьмите сковородку с толстыми стенками и налейте в нее 5 ст. ложек оливкового масла (корейцы предпочитают масло сои). Поставьте на сильный огонь и раскаляйте до белого пара. Затем добавьте в масло 1 ч. ложку паприки (красный перец), сделайте огонь слабее и обжаривайте всего 1 минуту. При этом паприка теряет свою агрессивную остроту, зато масло насыщается неповторимым вкусом и ароматом. Затем в сковородку режут половинку средней головы репчатого лука и обжаривают его в течение 3-4 минут, пока лук не начнет желтеть. После чего, согласно рецепту салата моркови по-корейски, масло следует процедить, чтобы полностью удалить из него лук, который в приготовлении данного блюда не применяется и даже может испортить вкус готовой корейской моркови.

Продолжаем изучать настоящий рецепт моркови по-корейски. Приготовленное масло добавляют в морковь, все тщательно перемешивают, накрывают емкость крышкой и оставляют на сутки. Через 24 часа вы сможете насладиться истинным вкусом салата моркови по-корейски по традиционному рецепту корейцев.

Морковь по корейски - что добавить в салат
Если морковь была не очень сочной и дала мало сока, при подаче на стол рецепт моркови по-корейски разрешает добавить в салат необходимое количество масла. По желанию, помимо вышеперечисленных продуктов в морковь по-корейски можно добавлять сахар, молотый перец (как черный, так и белый), кунжут, соевый соус, кинзу или томатную пасту. Каждое такое дополнение может полностью изменить вкус готовой моркови, так что вам предоставляется широкое поле для экспериментов.

Готовый салат морковь по-корейски можно подавать с мясными и рыбными блюдами, тушеными овощами и вареной картошкой. Очень красиво салат морковь по-корейски выглядит на листе капусты. Можно добавить в салат некоторые продукты непосредственно в саму морковь, например, обжаренные кусочки птицы, мяса, морепродуктов, рыбы. Можно смешать корейскую морковь со свежей капустой, свеклой или сельдереем, , есть рецепты даже с ананасом. Но в России наиболее популярно сочетание салата из корейской моркови с кусочками курицы и кальмарами, тоже очень тонко порезанными.

http://www.arabio.ru/recept/salat/morkov_po_koreiski.htm
Морковь по-корейски
Состав

морковь - 500 г, 

 лук репчатый - 1 шт, 

 чеснок - 2-3 зубчика, 

 растительное масло - 50-60 мл, 

 уксус 9% - 1,5-2 столовых ложки, 

 кориандр - 1/4 чайной ложки, 

 красный острый молотый перец, 

 черный молотый перец, 

 сахар - щепотка, 

 соль 

Приготовление

Морковь вымыть, очистить и нарезать тонкой соломкой (или натереть на терке для корейской моркови).

Чеснок очистить и мелко порубить или пропустить через чесночный пресс.

 Кориандр положить на разделочную доску, прижать плоской стороной широкого ножа и раздавить.

 Морковь посыпать кориандром, красным и черным молотым перцем (вместо этих специй можно взять покупную смесь специй для корейской моркови), солью, сахаром, добавить чеснок.

Луковицу почистить и мелко нарезать.

 На сковороде хорошо разогреть растительное масло, выложить лук и жарить, пока лук не станет зажаристо-коричневым.

Лук удалить из сковороды при помощи специальной ложки с отверстиями (масло должно остаться в сковороде) и выбросить.

 Горячим маслом полить морковь с чесноком и специями и хорошо перемешать.

Добавить в морковь уксус и перемешать. 

 Морковь хорошо охладить в холодильнике.

Романна 02 Feb 2007 22:02

Чтобы ускорить процесс, надо просоленную и слегка помятую морковь оставить на полчаса в утрамбованном состоянии, потом заправить всем остальным, дать настояться часа два. Итого потребуется три часа времени. 

Только, однозначно, морковь нашинкованная на спецтерке вкуснее. А небольшое количество соевого соуса слегка изменит цвет, но вкус явно выиграет.

татьяна 07 Apr 2007 11:40

Можно немного потушить, буквально 1-2 минуты чтобы была помягче и так быстрей пропитывается ненадо ждать сутки 4-5 часов.Очень вкусно,а за рецепт спосибо нашла в нём кое-что новенькое.

Luysia 21 Apr 2008 10:38

Я хочу предложить свой рецепт морковки по-корейски.Он отличается от предложенного наличием сахара,меньшим кол-вом уксуса и добавлением грецких орехов. Всем моим друзьям и домашним очень нравиться, кто попробует поделитесь впечатлениями! 

• 1 кг моркови 

• 4 столовых ложки уксуса 

• 3 столовых ложки сахара 

• 2 чайных ложки соли 

• 1 большая головка чеснока, пропущенного через чеснокодавилку 

• 0,5 стакана растительного масла 

• 10 измельченных ядер грецких орехов (можно в блендере) 

• 2 чайных ложки семян кинзы (кориандра), обжаренных и смолотых 

• 1 чайная ложка черного молотого перца 

• на кончике ножа – красного молотого перца 

Морковь помыть и очистить, натереть на терке тонкой соломкой. 

 Все остальные компоненты перемешать и немного прогреть до полного растворения соли и сахара (не кипятить!). 

 Залить морковь полученным маринадом, хорошо перемешать. 

 Разровнять, закрыть крышкой и поставить на 24 часа в холодильник. 

 Использовать только нержавеющую или эмалированную посуду!!!

Оксана78 29 May 2008 17:09

А я делаю так: натереть морковь, сверху на морковь давленный чеснок. Далее в раскалённое масло кладу мелко порезанный (полукольцами) лук. и сразу же маслом заливаю морковь. Посолить, поперчить и добавить 1ч. л. соевого соуса.

стряпуха 28 Jul 2008 17:23

Я тоже добавляю грецкие орехи и еще немного свеклы,тру на терке как и морковь(может отсебятина получается,но вкусно и необычно,главное не переборщить свеклы-это для тех,кто отважится попробовать сготовить)

svetikfox 16 Dec 2008 4:12

Всем привет. Я только сегодня открыла для себя этот сайт и только СПАСИБО его создателям. 

Корейскую морковку делаю очень давно, но на 0.5 кг моркови кладу 1 ч.л. сахара, т.к. морковь не всегда бывает достаточно сладкой, еще добавляю молотый красный сладкий перец, а черный молотый заменяю на горошик и еще 4-5 шт. гвоздики. А после окончательного перемешивания оставляю при комнатной температуре в закрытой пасуде на 6-12 часов ( в зависимости от температуры) перемешивая каждые 30-60 мин. Морковь получится с более выразительным вкусом . 

Roxana 

А масло с луком прокаливаются лишь для того, чтобы вкус самого масла ( а он есть и у рафенированного) неперебивал вкус моркови, а лишь усиливал его, да и горячим масло должно быть именно по той же причине.

oly8165 10 Dec 2009 6:35

всем привет! я сама кореянка и живу много лет в корее. это блюдо называется морковка че.обязательно добавить кипящее масло. но для красоты цвета(так делают в корее)как только масло закипело,нужно добавить красный молотый перец и сразу снять с огня.тщательно перемешать. главное не пережарить.блюдо приобретает очень красивый цвет. обязательно добавляеться кунжут и уксус. уксус 70процентный.не тушится ни в коем случае. кого интересует корейская кухня спрашивайте, может чем помогу. 

отдельное спасибо Олесе за такие прекрасные рецепты. на новый год обязательно воспользуюсь вашими рецептами.

Сургут 12 Jul 2011 23:45

Можно предложу?? Олеся...давеча мне удалось попробовать новое для себя блюдо. все теже ингредиенты что и в морковке.. только вот морковку заменяют на картошку. 

Также нарезают или натирают как и морковь брусочками сырой картофель. 

После в сите опускают в кипящую воду и как только она закипит сразу в туже секундочку вынимают. 

Дают стечь воде, добавляют все теже специи что и для моркови по корейский. 

И в конце мелко нарезанное мяско)) кому какое по вкусу.. жарят отдельно на сковороде с маслом и луком (кусочки не более 1 см кубики, порой даже мельче) 

Получается "Картошка-корейка" ...)))

Танюха88 05 Sep 2011 15:37

Спасибо огромное,все делала по рецепту,соли добавила 0.5 ч.л,сахара 1 ч.л,уксус 9% -3 ст.л,перец черный и красный по 1/4 ч.л,получилось ну оооочень вкусно!!!=)

TatianaM 03 Dec 2011 19:39

Спасибо за Ваш труд и рецепты, которые всегда готовятся с удовольствием, т.к. знаешь, что результат будет превосходным. Часто готовлю морковку, любимую семьей и друзьями и хочу просто поделиться поделиться своим рецептом. 1,5 кг морковки потереть на специальной терке, добавить: 1,5 чайных ложки соли, 3 столовых ложки сахара и хорошо помять, чтобы морковка пустила сок. добавить 4-5 столовых ложек 9% уксуса. Затем 1 пакетик молотого кориандра (в нем 20 г или 3 столовых ложки) с 1 чайной ложкой красного молотого перца высыпаем горкой на морковку. Горку со специями заливаем горячим маслом, в котором жарили лук (масла - 300 г и луковиц 3-4 шт. в зависимости от размера). Все перемешать. В конце головку чеснока (из расчета 4 зубчика на 500 г морковки) через чеснокодавилку. Еще раз перемешать и в холодильник, чтоб настоялась. Очень ароматная, с пряным и в меру острым вкусом нашей семье очень нравится.

Аленушка2 03 Mar 2012 22:15

Вчера проводила эксперимент: делала корейскую морковь с брокколи. Замороженную капусту, не размораживая, отварила в подсоленной воде почти до готовности. Охладила, порезала вдоль соцветия на несколько частей. Морковь сделала по этому рецепту, только лук в масло не добавляла, т. к. муж его не любит. Затем капусту перемешала с морковью, накрыла тарелкой, прижала, на ночь поставила в холодильник. Сегодня - результат лучше, чем в кулинарии. А когда два дня постоит (сделала много, сразу не съели) - вообще класс. http://gotovim-doma.ru/view.php?r=294
