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Miến trộn Hàn quốc
Nguyên liệu
- 150gr miến 

- 300gr cải bó xôi (rau chân vịt)

- 1 củ cà rốt 

- 1 trái ớt sừng đỏ (không cay)

- 3 tai nấm mèo

- 100gr nấm đông cô tươi
- 50gr mè rang 

- Ngò rí trang trí

- 1 muỗng cà phê ớt bột Hàn quốc

- Nước tương, hạt nêm, chanh.

Cách làm
Cà rốt gọt vỏ cắt sợi, nấm đông cô tươi rửa sạch xắt miếng, nấm mèo rửa sạch thái sợi.
Bắc nước lên bếp nấu sôi, cho vào 1 muỗng cà phê muối. Cải bó xôi rửa sạch cắt khúc, trụng nhanh rồi lấy ra, ngâm trong nước đá khoảng 5 phút, kế vớt ra rỗ cho ráo. 

Bắc chảo lên bếp, cho 2 muỗng súp dầu ăn, ít củ hành tím bào hay boa rô xào cho thơm, kế cho nấm đông cô vào xào, cho cà rốt vô, nêm khoảng 1 muỗng cà phê hạt nêm, 1 muỗng cà phê đường và 1 muỗng nước tương xào cho thấm đều gia vị, sau cùng cho nấm mèo vào trộn đều, tắt lửa cho ra đĩa.
Làm nước sốt
Bắc chảo lên bếp, cho 1 muỗng súp nước tương, 1/2 muỗng hạt nêm, 1 muỗng đường, 2 muỗng súp tương ớt, 2 muỗng súp tương cà, 2 muỗng súp dầu mè, 3 muỗng súp nước lọc, bật lửa lên quậy cho tan sôi đều, rồi cho ớt bột Hàn quốc vào, tắt lửa.
Trụng miến
Bắc nồi nấu sôi 2 lít nước, cho miến vào luộc, canh đến khi, thử bấm sợi miến thấy đứt ra là miến đã chín, tắt lửa vớt ra đĩa, dùng kéo cắt ngắn miến cho dễ gắp. Cho nước sốt và hỗn hợp nấm cà rốt cải bó xôi và mè rang vào trộn đều là dùng được. Ăn kèm có nước tương pha đường, chanh, tỏi ớt.
Xà lách dưa leo kiểu Nhật
Nguyên liệu
- 3 trái dưa leo

- 15gr rong biển Hàn quốc

- 01 muỗng cà phê mè trắng rang

- Dấm gạo:1/2 chén

- 3 muỗng đường + 1 muỗng nước tương+ một chút muối.

Cách làm
Dưa leo rửa sạch cắt bỏ đầu đuôi, cắt khía chung quanh trái dưa, khi thái lát mỏng sẽ đẹp mắt, cắt xong cho vào tô một ít muối trộn đều đợi 5 phút rửa lại nước sạch cho vào rổ vắt ráo nước; rong biển ngâm rửa sạch cắt sợi để ráo.

Nước sốt
Cho dấm, đường, nước tương và chút muối vào nồi nấu sôi cho tan đường, nêm vị chua ngọt ít mặn, tắt bếp chờ nguội. Cho dưa leo vào tô, cho rong biển, cho nước sốt vào, cho mè rang vào trộn lên là dùng được.
Món xà lách dưa leo kiểu Nhật giúp thanh nhiệt giải độc với hương vị hoàn toàn tươi mát, dễ ăn mà không làm mất nhiều thời gian.
