Цитата из википедии:

 Фунчоза — блюдо китайской, корейской, японской и других азиатских кухонь, которое приготовляется из рисовой либо бобовой муки;, с приправами из маринованного перца и джусая, моркови, редьки, лука. Подаётся в горячем или холодном виде. В России рисовую лапшу иногда ошибочно называют стеклянной, на самом деле это относится только к бобовой лапше (на вид напоминает прозрачные тонкие стеклянные нити). После приготовления бобовая лапша становится прозрачной, рисовая — белой. Упругая. Также может подаваться с грибами или с мясом
 Так что рисовую лапшу тоже относим к фунчозе, а для этого салата лучше использовать бобовую, дабы сохранить прозрачность)
фунчоза моя
упаковка фунчозы

1 морковь

5-6 шампиньонов

1/2 крупной луковицы

½ крупного болгарского сладкого перца

черный соевый соус

Из-за того, что фунчозу практически не возможно разделить как обычные макароны (очень длинные смотаны в несколько раз и перевязаны нитью), пришлось варить всю упаковку.
положила всю фунчозу в кипящую воду (подсоленную чуть-чуть и 1 ч л растительного масла) полностью. после закипания варила 3 минуты (так было написано на упаковке, но без указания времени пришлось лазить в Интернет читать) в принципе фунчозу можно просто заваривать – заливать кипятком и настаивать до готовности, если она тонкая (меньше 0,5 мм), откинула на друшлак, потом удалила нити.

на сковородке обжарила грибы, мелко порезанную морковь, лук, в конце добавила болгарский перец. выключила сковороду и добавила часть отваренной и порезанной фунчозы, тщательно перемешала и оставила на 1 минуты пропитаться.

при подаче на стол полила соевым соусом.
ели теплой.
Андрей попробовал просто фунчозу с соевым соусом – говорит вкусно.
ps. фунчозу dizhu vermicelli (bean threadisai fun) покупала на СП у мамы любы 250 гр

состав горох кукурузный крахмал зеленая фасоль углеводов 84 гр.  320 ккал

моя фунчоза 2 ГОРЯЧАЯ НА ДВОИХ

заварила на 5-7 мин горячей водой 1\4 упаковки фунчозы Сэн сой (в упаковк 4 свернутых  проции)
(воду можно было чуть посолить). После слила воду и промыла фунчозу холодной водой

в это время нарезала небольшой кусок мяса (размером около котлеты, можно и побольше) на маленькие  кусочки (типа бифстроганы), бросила на сковородку жариться туда же добавила 1 белый гриб (небольшой из заморозки)  когда подрумянились добавила фунчозу, еще растит. масла, чуть погода туда же добавила и 3 ложки своей заготовки (овощной закуски: морковь помидоры перец лук…) соевого соуса и потушила мин 3-5. когда ели еще добавляли соевого соуса так как не очень соленой показалось
моя фунчоза 3

заваривала фунчозу и с уже остывшей делала салат:

добавляла свежий огурец и самодельной морковки-капусты по-корейски, которую делала накануне.

другие рецепты:
сайт «Кулинарный Эдем»
В России фунчозой называют лапшу двух видов: рисовую лапшу, которая после отваривания становится молочно-белой, и собственно фунчозу – тончайшую лапшу, изготавливаемую из различных видов крахмала (например, крахмала из бобов мунга, из батата, маниоки, картофеля и др.). После отваривания крахмальная лапша приобретает характерный прозрачный вид, благодаря которому фунчоза получила название «стеклянной лапши».
Выбирая фунчозу, обращайте особое внимание на ее цвет, плотность и запах. Лапша хорошего качества отличается своим полупрозрачным видом с легким серым оттенком. Независимо от толщины, фунчоза очень хрупка и ломка. Большое значение имеет и запах лапши – очень легкий, почти незаметный аромат ореха или бобов. Если же фунчоза легко гнется, не ломаясь, выглядит мутной, слипшейся или имеет посторонние запахи, от покупки такой лапши лучше отказаться – вкусного блюда из нее уже не получится.
Очень требовательна фунчоза и к условиям хранения. Храните вашу фунчозу в сухом, прохладном, хорошо проветриваемом месте. Особенно чувствительна фунчоза к избыточной влажности - лапша легко отсыревает и теряет свои вкусовые и питательные свойства. Лучше всего хранить фунчозу в плотных бумажных пакетах или стеклянных банках с не слишком притертой крышкой. Ни в коем случае не храните крахмальную лапшу рядом со специями или другими сильно пахнущими продуктами – фунчоза легко впитывает окружающие запахи!
Особую аккуратность следует проявлять при отваривании фунчозы. В зависимости от толщины крахмальную лапшу просто заливают кипятком или отваривают в течение 3 – 4 минут. Для приготовления тонких видов фунчозы (до 0,5 мм. в диаметре), сложите вашу лапшу в глубокую посуду, залейте крутым кипятком, накройте крышкой и дайте постоять не более 5-ти минут. Если же ваша лапша толще 0,5 мм. в диаметре, то отваривайте ее так же, как и другие виды макаронных изделий, в кипящей воде, лишь сократив время варки до 3 – 4 минут. Готовность фунчозы можно определить по характерной прозрачности и серому цвету. Правильно отваренная фунчоза должна быть мягкой, но все еще немного хрусткой. Для того чтобы готовая фунчоза не слипалась, в воду для варки добавляют небольшое количество растительного масла.
Одним из самых распространенных видов фунчозы, продающихся в наших магазинах, является тонкая лапша, собранная в этакие круглые моточки различной величины. Давайте попробуем отварить такую фунчозу! В глубокую кастрюлю налейте воду из расчета 1 литр воды на 100 гр. лапши. На каждый литр воды добавьте 1 ст. ложку растительного масла (в идеале кунжутного) и 1 ч. ложку соли. Доведите до кипения. Сквозь моточек фунчозы проденьте толстую длинную нитку и завяжите в кольцо. Когда вода закипит, опустите фунчозу в центр кастрюли, поварите 3 – 4 минуты, откиньте на дуршлаг и окатите холодной водой. Затем возьмите за нитяное кольцо и встряхните. Положите на блюдо или разделочную доску и нарежьте фунчозу острым ножом. Нитяное кольцо удалите.
горячее блюдо из фунчозы и говядины

говядина 

морковь 

зел редька

лук

чеснок

соевый соус

соль

черный перец 

фунчоза 

свежая зелень

Очень просто приготовить вкусное горячее блюдо из фунчозы и говядины. В глубокой сковороде разогрейте 1 ст. ложку растительного масла и обжарьте в нем 300 гр. филе говядины, нарезанные тонкими ломтиками. Когда мясо приобретет золотистый оттенок, добавьте 2 некрупные моркови и 1 зеленую редьку, нарезанные тонкой соломкой, и 1 луковицу, нарезанную полукольцами. Обжаривайте все вместе еще 10 минут, затем добавьте 2 измельченных зубчика чеснока, 2 ст. ложки соевого соуса, соль, черный перец по вкусу, и потушите еще 5 минут. К готовому мясу с овощами добавьте предварительно отваренные 300 гр. фунчозы, аккуратно перемешайте, накройте крышкой и прогрейте на самом маленьком огне в течение 2 минут. Подавайте к столу, посыпав свежей зеленью.
хопчэ
фунчоза

лук морковь

шпинат

свинина

шампиньоны

соевый соус

черный кперец

зерна кунжута

для украшения: свежая зелень, лимон 
для соуса: соевый соус, сахар, зеленый  лук, свежий имбирь, чеснок, кунжутное масло
 Более сложным в приготовлении, но необыкновенно вкусным и ароматным получается корейское блюдо хопчэ. Сначала приготовьте соус для лапши. Для этого смешайте 1 ст. ложку соевого соуса, ½ ст.ложки сахара, 1 ст. ложку мелко нарубленного зеленого лука, 1 ст.ложку натертого имбиря, 1 мелко нарубленный зубчик чеснока и 2 ст. ложки кунжутного масла. Отварите 100 гр. фунчозы, сложите ее в глубокую кастрюлю, заправьте соусом и тщательно перемешайте. Отдельно обжарьте до готовности 1 луковицу, нарезанную полукольцами, 1 морковь, нарезанную тонкой соломкой и 25 гр. шпината. 50 гр. свинины нарежьте тонкой соломкой, обжарьте до золотистого цвета, добавьте 2 шампиньона, нарезанных тонкими ломтиками, 1 ст. ложку соевого соуса, соль, черный перец и зерна кунжута по вкусу. Потушите мясо с грибами в течение 10 минут. Готовое мясо и овощи переложите в кастрюлю с фунчозой, все тщательно перемешайте и прогрейте на небольшом огне в течение 2 минут. Подавайте к столу, украсив свежей зеленью и ломтиком лимона.

корейский суп с фунчозой

фунчоза

кабачок

соевый соус

кунжутное масло

чеснок

перец Чили

куриный бульон

куриная грудка

яйцо сырое

соль специи

Совсем не сложно приготовить аппетитный и пикантный корейский суп с фунчозой. Заранее отварите и не слишком длинно нарежьте 200 гр. фунчозы. В глубокую кастрюлю поместите 1 средний кабачок, нарезанный кубиками, 2 ст. ложки соевого соуса, 1 ст. ложку кунжутного масла, 1 ст. ложку мелко нарубленного чеснока, перец чили по вкусу. Готовьте все вместе на среднем огне до прозрачности кабачка. Затем добавьте 4 чашки куриного бульона и доведите до кипения. 100 гр. куриной грудки нарежьте тонкими ломтиками и добавьте к вашему супу. Варите в течение 10 минут, затем медленно влейте одно разболтанное сырое яйцо, тщательно размешайте и поварите еще 10 минут. Добавьте фунчозу, пасту чили, ваши любимые специи, соль, убавьте огонь и прогрейте все вместе в течение 4 минут. Перед подачей к столу посыпьте мелко порезанным зеленым луком.

салат из фунчозы с креветками
фунчоза 

фасоль

петрушка

для заправки: чеснок свежий острый перец свежий имбирь рыбный соус сок лимона вода сахар раст масло кунжутное масло креветки

Любителям морепродуктов наверняка придется по вкусу вьетнамский салат из фунчозы с креветками. Для начала приготовьте вьетнамскую заправку. Для этого смешайте вместе 2 мелко нарубленных зубчика чеснока, 2 измельченных свежих острых перца, 2 ст. ложки натертого имбиря, 4 ст. ложки любого рыбного соуса, сок 1 лимона, 4 ст. ложки воды, 1 ст. ложку сахара, 1 ст. ложку растительного масла и 1 ч.ложку кунжутного масла. 250 гр. креветок отварите, очистите и замаринуйте во вьетнамской заправке на 15 минут. Тем временем отварите 150 гр. фунчозы, охладите и нарежьте. 120 гр. стручков фасоли отварите до полуготовности и охладите. В глубокой посуде смешайте фунчозу, фасоль и маринованные креветки, добавьте 2 ст.ложки мелко нарубленного зеленого лука и 2 ст. ложки вьетнамской заправки. Тщательно перемешайте, украсьте зеленью петрушки и подавайте к столу.

салат с фунчозой и овощами 

фунчоза

морковь

свежий огурец

сладкий перец

для заправки: рисовый уксус, кунжутное масло, соевый соус, свеж кинза, чеснок

Отварите, остудите и нарежьте 200 гр. фунчозы. 3 небольшие моркови и 1 свежий огурец нарежьте тонкой соломкой. Один сладкий перец – тонкими ломтиками. Отдельно приготовьте заправку. Для этого смешайте ½ чашки рисового уксуса, 1 ч. ложку кунжутного масла, 1 ст. ложку соевого соуса, 1 ст. ложку мелко нарубленной кинзы, 1 измельченный зубчик чеснока. Соедините все овощи и фунчозу в глубоком салатнике, добавьте заправку, тщательно перемешайте и поставьте в холодильник на один час. Готовый салат украсьте зеленью кинзы и петрушки.

http://kedem.ru/schoolcook/advice/20110218-funchoza/
http://www.say7.info/
Что приготовить? 

 Над этим вопросом ежедневно задумываются миллионы людей по всему миру.

 Надеюсь, рецепты моего кулинарного сайта помогут решить этот вопрос Вам сегодня.

 На этом сайте Вы найдете кулинарные рецепты, праздничные и повседневные, с подробными инструкциями и пошаговыми фотографиями.
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	Ингредиенты

100 г фунчозы

200 г куриного филе (или филе индейки)

150 г моркови

150 г болгарского перца

150 г огурцов

150 г лука

растительное масло

соль

перец

зеленый лук

1 ч.л. молотого кориандра (по желанию)
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Приготовление

Фунчоза - это вермишель из бобовой муки.

 Купить ее можно в отделах, где продается все для китайской кухни (в крупных супермаркетах или на рынке).

 Заменить ее ничем нельзя.

 Из указанного количества ингредиентов получается 5-7 порций.

Лук нарезать соломкой.
Филе нарезать соломкой. Морковь нашинковать соломкой. Перец очистить от семян, нарезать соломкой. Огурцы нарезать тонкой соломкой. Зеленый лук мелко нарезать. На растительном масле обжарить лук. Добавить филе, жарить в течение 10 минут. Добавить морковь. Следом добавить перец, жарить 3-4 минуты. Фунчозу приготовить так, как написано на упаковке.

 Я ее залила на 5 минут кипятком. Затем промыла в холодной воде.

 По желанию, ее можно нарезать. Смешать фунчозу, огурцы, лук, филе с морковью и перцем.

 Посолить, поперчить.

 По желанию, добавить кориандр.

 Желательно, дать салату настояться в течение часа. 
ps 
Обажаю Фунчозу) Я всегда её делаю с овощами-морковкой,чесноком и огурчиками) Попробую с курочкой

купила фунчозу, теперь каждые выходные делаю салат! я добавляю приправу для корейской морковки)

мммммммм, это безумно вкусно! а будет еще вкуснее, если заправить соевым соусом.
Подтверждаю..ЭТО ВКУСНО!!! моя свекровь такой делает..еще японские грибочки добавляет..и чили...ооо...как я люблю этот салат!!!
Фунчоза - это ооочень вкусно! открыла ее совсем недавно, теперь готовлю частенько. курицу люблю добавлять копченую.
Настюш, спасибо за новый рецепт. Есть готовые специи для фунчозы, но они все ядреные, на любителя. Спасибо за адаптированный к нашим просторам рецепт - обязательно попробую!
Приготовила салат по Вашему рецепту. Вкусно, приятное сочетание всех продуктов. Можно вместо соли добавить немного соевого соуса, только совсем немного.
даже не могу назвать это блюдо салатом, полноценное второе блюдо! правда делала с рисовой лапшой за не имением другой... оч. вкусно и освежающе!
Фунчозу после варки желательно опустить на 3-5 мин в уксусную водичку.Лапша сама по себе вкуса не имеет. А так будет слегка кисленькой. Так делают на Востоке
Получилось вкусно! Думаю куриное филе можно предварительно замариновать в соевом соусе. Для кислинки в следующий раз попробую добавить помидорчик.
мой муж не любитель «нетрадиционной кухни», но ему очень понравилось. я добавила немного соевого соуса и зелёного молодого чесночка чуть-чуть. И подала салат чуть тёплым, посыпав кунжутом. просто восхитительно
А еще советую попробовать такой соус к этому блюду: Соевый соус, в него выжать половинку лимона, выдавить чеснок и дать постоять минут 30. Потом заправить фунчозу. Очень вкусно!!! Я все салаты из нее этим соусом заправляю. А рецепт очень хороший, я много раз его делала! Даже муж заценил, хотя фунчозу не ест.
Огромное СПАСИБО!!!!!!!!!!!!!!!!!!! Очень вкусно,я куриное филе замариновала на ночь в соевом соусе.
Пробовала фунчозу в магазине - там она с чесночком

 Мне кажется, он там совсем не лишним будет)))
ОООчень вкусно!!!Добавляла фунчозу прямо в сковородку и туда же з.лук и огурцы.При подаче полила соевым соусом и вуаля,очень, очень и иочень вкусно,всем понравилось!!
Очень вкусно!так как дома все не едят болгарский перец по неизвестным мне причинам,я добавила вместо него помидорки.Отлично вышло.
добавила чеснок, обжаренный в масле с чили, соевый соус, петрушку - ням! спасибо за рецепт, никогда бы не подумала, что могу сделать этот салат!
Рискнула с рисовой лапшой (прозрачной) и филе бедра индейки, все остальное по рецепту. По рекомендации выше подержала лапшу в уксусной воде. Вкусно очень! Думаю будет неплохо и с грибами.
В этот «салат» внесла свои коррективы, так как не вспомнила после прочтения всех нюансов:-) .. Использовала рисовую лапшу... добавила соевый соус... не стала его остужать, а подала теплым - муж был в восторге!!!
Сегодня сделала его только добавила еще кунжутное масло и соевый соус (они придают пикантный вкус)- получилось почти как в китайском ресторане ))
Очень вкусно! По совету подруги из Кыргыстана добавила еще хмели-сунели, чеснок, соевый соус, помидор и немного уксуса.
Я этот салат просто обожаю!!!

 Я всегда добавляю туда еще острый перец и немного чеснока, он получается острым и вкусным))))
а я добавила чеснока в процессе жарки. а еще жарила на кунжутном масле. очень его люблю и стараюсь добавлять в салаты
Только я немножко изменила салатик: Сваренную и промытую вермешель я полила соевым соусом, перемешала, а в конце добавила кунжутного семечка!!!! В К У С Н О ! ! !
Делала салатик без грудки, добавила приправки для корейской моркови, очень вкусно получилось.
немного поэкспериментировала. не добавляла куру, добавила в обжарку чеснок, имбирь, соевый соус, а в лапшу - немного заправки для риса (как на суши). итог - отпад. спасибо за идею.
Я добавила ещё грибы и соевый соус.Вкусно,сытно,просто в приготовлении и оригинально!спасибо за идею)
Похоже на китайский салатик,только пресный.На свой вкус добавила сок лимона и соевый соус.Настаивается,но уже,очень вкусно.Спасибо большое!!!
Я внесла небольшие корректировки, добавила соевого соуса и вместо зеленого лука - петрушку! Спасибо вам за рецепты!
но на днях не нашла фунчозу в магазине, решила заменить рисовой лапшой (в сыром виде была внешне похожа ;) ), в принципе тоже неплохо (с фунчозой, конечно, лучше). И, кстати, рисовой лапши надо класть поменьше ))
Фунчоза делается из бобовой или рисовой муки, на вкус и вид они немного похожи, только бобовая прозрачная после варки, а рисовая белая. Это китайское блюдо, готовится в оригинале с маринованными джусаем, морковью и перцем.
А я уксуса немного добавляю в соус, перец и аджику и получается остренькая)) ммммм, как вкусно!)))
Салат хорош не только в холодном виде, но и с еще не остывшей курочкой. Соевый соус тоже не лишний (можно добавить при обжаривании кусочков мяса). Фунчозу подержала в уксусной водичке, как советовали выше, приобрела приятную кислинку. Спасибо за рецепт!
Вкуснятина!!! Муж говорит: Можно и в китайский ресторан не ходить)) Настя, спасибо за рецепт!!! Кстати, добавила соевый соус с лимоном и чесночком, как советовали выше.
Очень вкусно, согласна, но я ещё добавляю все специи для корейского салата, чеснок и уксус, а также. немного шинкованной белокачанной капусты.
а это блюдо я делаю почти также, вот только заправляю рисовым уксусом и соевым соусом...очень вкусно получается
Я кориандр не добавляла, только специи, но скажу, что этому салату не достаёт остроты - уж очень он пресный получается, «никакой»...Уж извините, Настя ((( В след. раз обязательно добавлю чесночка.
Добавила соевый соус и лимон, а то пресновато для меня, но, это дело вкуса.
Делала из уже вареной курицы, чтобы салат получился не таким жирным. И добавила соевый соус в курицу с овощами. А свежий огурец - на удивление кстати!
Классный рецепт! Спасибо! А я делаю к нему соус - смешиваю чеснок мелконарезанный, соевый соус и кунжут. Лук зеленый и кориандр не кладу.
Уплетаю салатик за обе щеки. Очень вкусно! Заправляла соевым соусом, немного уксуса, меда, кориандр, красный перец.Вкуснотень!!!
Насчет остроты - я обычно использую специальную заправку для фунчозы, продается в тех же отделах что и сама лапша, замешиваешь с ней салат, добавляешь немного масла - вуа-ля! и главное - чем дольше она настаивается тем кажется еще вкуснее!
Вчера делала этот салат, очень вкусно, только вместо зеленого лука положила петрушку, а некоторые потом сами добавили себе в тарелку помидоры
Добавила морковку по корейски место обычной

 ооо чень вкусно
Ура!в моем любимом ресторане подают этот салат,который мне очень нравится,правда делают с утиным мясом и заправляют соевым соусом с маслом,что делает его необыкновенным.Теперь я точно знаю как его готовить)))Спасибо.
Я делала с корейской морковью. Получается более остренький и пикантный вкус. Остальное все по рецепту. ОООчень вкуссно!
Сделала этот салат,только куриные филе заменила на говядину получилось очень вкусно Муж и Сыночек были восторге.давно искала этот рецепт.Спасибо
Вкусно! Наверняка в оригинальном рецепте тоже вкусно.... Заменила огурцы на ростки сои и курицу на карпаччо (люблю сырое мяско, и для желудка полезнее) .... соевый соус - и вуаля!
Вкусно-вкусно! Но ели мы салат, подогретым в микроволновке! ))) Так приятнее!
Правда в магазине не оказалось куриного филе.. решила сделать с мидиями, остальное все по рецепту.. пальчики оближешь!
Добавила Корейскую заправку для моркови Чим-Чим, это что то!!!. Кто любит острое,попробуйте! Очень Вкусно!
Оч вкусный салатик!!! я еще добавляю обжаренные ссемена кунжута)))
А я этот салат сделала с креветками , и тоже получилось очень вкусно!
Вчера вечером сделала эту красоту, поставила в холодильник до утра) чтоб наверняка пропитался! В итоге получилось как в китайском ресторане, нет, лучше! С удовольтвием позавтракала, для меня было открытием, что фунчозу варить не нужно, залил кипятком и все! можно добавить овощей и соевый соус, очень быстро и вкусно, особенно на обед! Настенька, спасибо огромное за рецепт, ждем еще рецептов китайской и других кухонь)
Отличный салат, очень понравился. Правда немного его изменила: морковка оставалась по-корейски, я ее вместо свежей добавила, а вместо соли и кориандра заправила смесью соевого соуса, лимонного сока, черного перца и чесночка. Получилось очень вкусно, всем гостям понравилось. Причем, мне он понравился больше теплым.
В остатки салата ( на второй день) добавила соевый соус - намного вкуснее получилось.
! Особый вкус придают слегка пассированные морковь и перец.
Готовила фунчозу по этому рецепту, только добавляла соевый соус о немножко чесночка при обжарке филе и овощей. Получилось просто обалденно!
Сегодня сделала салатик, умяли за 5 минут. Оооооочень вкусно! Правда в следующий раз положу чуть больше мяса и чуть меньше фунчозы. Спасибо за рецепты и за сайт! Очень помогает бороться с чувством собственной поварской неполноценности:)
давно делаю такой салатик, только мне нравиться поострее с чесноком и приправой по корейски
http://www.say7.info/cook/recipe/812-Funchoza-ovoschami.html
http://yandex.ru/yandsearch?text=%D1%84%D1%83%D0%BD%D1%87%D0%BE%D0%B7%D0%B0+%D0%BF%D1%80%D0%B8%D0%B3%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5&clid=1835655&lr=47&oprnd=6225748382
