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Click (or ctrl-click on some computers) to jump to whichever recipe you want to see).  There’s also an index in alphabetical order at the end if you need it.

6SUGGESTED WEEKLY MENU


8MAIN COURSES 주요리


8
BROCCOLI, EGG & CARROTS OVER BROWN RICE


8
현미밥 위에 브로커리, 계란과 당근


9
BURRITOS for 12-


9
12인분의 부리토; 밀전병 같은 멕시코 음식


9
TORTILLAS


9
톨티아


9
CHICKEN FAJITAS (makes 6 servings)


10
치킨 파히타 (6인분)


10
CHILI, Chunky Vegetarian  (makes 6 servings)


10
야채 칠리


11
COTTAGE CHEESE LOAF-


11
희고 부드러운 치즈 빵


11
COTTAGE CHEESE LOAF (TOFU STYLE)


12
희고 부드러운 치즈 빵(치즈처럼 부드럽고 하얀 스타일 휘저은 터푸 한 덩어리


12
CURRY, Potato (makes 8 servings)


12
감자 커리 ( 8인분 )


13
EGGS FRIED CANTONESE STYLE (Very Easy)


13
달걀 프라이—중국식(매우 쉬운)


13
EGG FOO YOUNG (makes 8 servings)


13
에그 푸 용 ( 8인분)]


14
GLUTEN STEAKS


14
글루텐 스테이크


14
HAYSTACKS (makes 10 to 12 servings)


14
헤이스텍 ( 10에서12인분 )


15
HAYSTACKS-2


15
해스택-2


15
OMELET w/Ecuadorian Rice  (makes 8 servings)


15
오믈릿


15
PIZZA


16
PIZZA DOUGH


16
피자


16
피자 밀가루 반죽


17
POTATO MEATBALLS


17
ROTTI (makes 12 servings)


18
로티 (12인분 )


18
SPAGHETTI SAUCE


18
스파게티 소스


19
EASY STROGANOFF


19
쉬운 스트로거노프


19
STUFFING CASSEROLE


20
캐서롤(냄비)요리를 위한 재료


20
TAGLIATELLE WITH TOMATO SAUCE (makes 6 servings)**


20
TORTILLAS


21
토틸라 요리


21
VEGETARIAN MEATLOAF


21
채식의 고기


22BREADS 빵


22
BAKING POWDER BISCUITS


22
베이킹 파우더 비스킷


22
BANANA BREAD


23
바나나 빵


23
FLOUR TORTILLAS 밀가루 토틀러 빵


23
밀가루 토틀러 빵 (멕시코 지방의 둥글넓적한 옥수수 빵)


23
FRENCH TOAST


24
프랑스식 토스트


24
GRANOLA


26
그러놀라 시리얼-견과와 곡식과 열매로 만든 미국인들이 먹는 아침 식사)


27
MUFFINS


27
머핀


27
OATMEAL CRACKERS


28
오트밀 크레커


28
PANCAKES


28
팬케이크


29
팬 케이크#2*


29
MAPLE SYRUP


29
단풍 시럽


29
WAFFLES


29
와플


30
ZUCCHINI BREAD


30
즈키니(서양호박) 빵 –


31DESSERTS 디저트


31
APPLESAUCE


31
사과 소스


31
BREAD PUDDING


31
빵 푸딩


31
CHOCOLATE CHIP COOKIES


32
초콜릿 칩 쿠키


32
CREAMY RICE PUDDING


32
크림상태의 밥 푸딩


33
CREAM CHEESE FROSTING


33
크림 치즈 프로스팅


33
HERSHEY’S CHOCOLATE BUTTERCREAM FROSTING


33
HERSHEY’S CHOCOLATE BUTTERCREAM FROSTING (need Korean title)


33
CREPES


34
크레이프


34
CREPES2


34
크레이프2


34
FRUIT SALAD


35
과일 샐러드


35
HERSHEY’S BROWNIES


35
허시 브라우니


36
OATMEAL COOKIES


36
오트밀 쿠키


36
OATMEAL COOKIES(DOUBLE LAYER)


37
귀리 쿠기(두겹)


37
PEANUT BUTTER COOKIES


37
땅콩 버터 쿠키


38
PUMPKIN BARS


38
호박 바


38
POPOVERS


39
파포우버 – 살짝 구운 일종의 과자(머핀)


39
RUSSIAN TEACAKE COOKIES


39
러시안 티 케이크 쿠키


39
VANILLA PUDDING


40
바닐라 푸딩


40CAKES  케이크


40
BANANA CAKE


40
바나나 케이크


41
CARROT CAKE


41
당근 케이크


42PIES 파이


42
APPLE CRISP


42
사과 크리습


42
APPLE PIE


43
사과 파이


43
APPLE PIE #2


43
애플파이#2


43
LEMON PIE


44
레몬 파이


44
PUMPKIN PIE


45
WORLD’S EASIEST PIE CRUST


45SALADS & SOUPS 샐러드 & 스프


45
MACARONI-BEAN SALAD


46
마카로니 콩 샐러드


46
POTATO SOUP


46
감자 스프


46
MINESTRONE SOUP 미네스트론 스프 (need recipe)


46
TUSCAN TOMATO SOUP (makes 8 to 10 servings)


47
투스칸 토마토 스프( 8에서10인분)


47
LENTILS (Serves 12)


47
렌즈콩/녹두 (12인분 )


47SANDWICHES  샌드위치


47
CHEESE BAGUETTE SUBWAY SANDWICHES


48
가느다란 장방형 치즈의 샌드위치


48
OATMEAL / WALNUT PATTIES


48
오트밀/호두


48
SLOPPY JOES


48
묽은


48
VEGEBURGERS


49
야채버거


49
VEGEBURGERS


49
베지 버거


49
VEGEBURGERS (special version)


50
VEGEBURGER SPREAD


50
야채버거 위에 바르는 스프레드


50VEGETABLE DISHES- 야채 요리


50
BROCCOLI IN LEMON SAUCE


50
레몬 소스를 곁들인 브로콜리


50
CORN ON THE COB (herb)


51
버터 옥수수


51
GREENS


51
야채류


51
POTATOES, BAKED


51
구은 감자


51
MASHED POTATOES 으깬 감자 (recipe needed)**


51
GREEN BEAN DISH


52
그린 콩 요리


52
VEGETABLES(carrots, broccoli, etc.) (can also be used for other vegetables like green beans, spinach, peas, etc.)


52
야채(당근 브로커리 등등) (강낭콩과 시금치와 콩 같은 다른 야채들을 위해서 사용할 수 있다.)


53
VEGETABLE POT PIE


53
야채 냄비 파이


53
HUMUS RECIPE


54
HUMUS RECIPE (Korean needed)


55INDEX (in alphabetical order)




VEGETABLE GRATIN
2 cups mixed veggies, 1 cup vegeburger, 1 cup mushroom soup & seasoning as desired.
Topping: Look at Gratin recipes online.  Mix herb crumbs, butter, parmesan cheese & I found it very good to mix in 2 friend hash browns.

CORN BREAD
2 cup flour
~3 ½-4 cups corn meal (corn flour isn’t as good, but can work. Quaker corn meal is best.).

½ cup sugar

4 teaspoons baking powder (or 4 teaspoons baking soda and 5 table spoons lemon juice…this is better)

1 teaspoon salt 

1 cup soymilk

½ cup vegetable oil

1 egg or 2 egg whites.

Mix dry ingredients, then wet ingredients. Bake ~18 minutes at 200 degrees Celsius.

Makes ~22 muffins.
pumpkin pie was MADE to be vegan! The filling: 1.5 c of cooked or canned pumpkin, 10 oz (280 g) tofu (i never measure and it always turns out well), 1/4 cup corn (or whatever) startch, 1/3 C maple syrup (i don't use that and don't think it needs that much sweetner. A few drops of stevia work well for me), 1 tsp cinnamon, 1/4 tsp ground cloves or allspice, 1/8 tsp nutmeg (optional) 1/4 tsp ground ginger ( i throw in a whole big chunk - at least an inch - of fresh ginger - YUM!), 1/4 tsp salt. I always add more spices. Throw it all in a powerful blender (I use VitaMix) and blend, adding liquid (soy milk or water) as necessary to make it creamy - 1/3~1/2 ish of a cup. Pour into your prebaked (10-12 minutes at 200C/400F) pie crust and bake for 45 minutes at 180C/350F. Don't bother waiting for it to cool before eating it. :D Summer, I use 단호박 - it's perfect! Just cut it in half and put it in the steamer until it's soft. Sarah, I'll make it up to you!

I've never actually tried acorn, but I have used potato, sweet potato, and tapioca. I use an oil pie crust: 1 and 1/4 cups flour, 1/4 tsp salt - mix - 1/4 c oil (just about anything but olive) - mix in with a fork - 3-6 TBS cold soy milk as needed to get it to come together
SUGGESTED WEEKLY MENU

WEEK 1

	Monday

월요일

	Main Course: Macaroni and Cheese

Vegetables: Warm Vegetable Dish

Fresh Fruit

Bread
주 요리: 마카로니와 치즈*
야채 :따뜻한 야채 요리
신선한 과일
빵
	Main Course: Korean Food--Curry Rice?

Vegetables: Green Salad

Fresh Fruit

Bread
주요리 : 한국 음식--카레 라이스?

야채 : 야채 샐러드
신선한 과일
빵

	Tuesday

화요일
	Main Course: Vegeburgers or Patties
Vegetables: Fresh Vegetables

Fresh Fruit

Bread
주요리 : 베지 버거와 파티즈
야채 : 신선한 야채
신선한 과일
빵
	Main Course: Pasta 

Vegetables: Warm Vegetable Dish

Fresh Fruit

Bread
주요리 : 파스타 (이타리아 요리첵 음식)
야채 : 따뜻한 야채 요리
신선한 과일
빵

	Wednesday

수요일
	Main Course: Bo-kim-bop or Curry Bo-kim-bop
Vegetables: Green Salad

Fresh Fruit

Bread
주요리 : 볶음밥 or 카레 볶음밥 
야채 : 야채 샐러드
신선한 과일
빵
	Main Course: Sandwiches

Vegetables: Warm Vegetable Dish

Fresh Fruit

Bread
주요리 : 샌드위치
야채 : 따뜻한 야채 요리
신선한 과일
빵

	Thursday

목요일
	Main Course: Free Choice
Vegetables: Fresh Vegetables
Fresh Fruit

Bread
주요리 : 선택
야채 : 신선한 야채
신선한 과일
빵
	Main Course: Stir-fry vegetables*
Vegetables: Green Salad, Macaroni bean Salad*
Fresh Fruit

Bread
주요리 : 스털-프라이 야채*
야채 : 야채 샐러드, 마카로니 콩 살라드*
신선한 과일
빵

	Friday

금요일
	Main Course: Soup and Grilled Cheese Sandwiches
Vegetables: Fresh Vegetables

Fresh Fruit

Bread 

주요리 : 스프와 치즈 샌드위치
야채: 신선한 야채
신선한 과일
빵
	Main Course: Tortilla dish (using tortillas or rotti)
Vegetables: Warm Vegetable Dish

Fresh Fruit

Bread
주요리:토틸라 요리 ( 토틸라와 로티 사용) 

야채 : 따뜻한 야채 요리l

신선한 과일
빵


WEEK 2

	Monday

월요일

	Main Course: Chili

Vegetables: Green Salad

Fresh Fruit

Bread
주 요리: 칠리

야채 : 야채 샐러드
신선한 과일
빵

	Main Course: Omelets

Vegetables: Fresh Vegetables

Fresh Fruit

Bread
주 요리: 오믈릿
야채 : 신선한 야채
신선한 과일
빵

	Tuesday

화요일
	Main Course: Korean food—Sujebe??

Vegetables: Warm Vegetable Dish

Fresh Fruit

Bread

주 요리: 한국음식--수재비??

야채 : 따뜻한 야채 요리
신선한 과일
빵
	Main Course: Vegetable Paella / sandwiches

Vegetables: Green Salad

Fresh Fruit

Bread
주 요리: **** / 샌드위치
야채 : 야채 샐러드
신선한 과일
빵

	Wednesday

수요일
	Main Course: Haystacks

Vegetables: Fresh Vegetables

Fresh Fruit

Bread
주 요리: 헤이스텍
야채 : 신선한 야채
신선한 과일
빵

	Main Course: Egg Foo Yong

Vegetables: Warm Vegetable Dish

Fresh Fruit

Bread
주 요리: 에그 푸 용
야채 : 따뜻한 야채 요리
신선한 과일
빵

	Thursday

목요일
	Main Course: Pasta

Vegetables: Green Salad

Fresh Fruit

Bread
주 요리: 파스타 (이타리아 요리첵 음식)
야채 : 야채 샐러드
신선한 과일
빵

	Main Course: Rice & Gravy (tomato or potato/egg)

Vegetables: Warm Vegetable Dish

Fresh Fruit

Bread
주 요리: **

야채 : 따뜻한 야채 요리
신선한 과일
빵

	Friday

금요일
	Main Course: Korean food—Mushroom gluten?

Vegetables: Warm Vegetable Dish

Fresh Fruit

Bread

주 요리: 한국 음식—버섯 탕수육?

야채 : 따뜻한 야채 요리
신선한 과일
빵
	Main Course: Pancakes or Crepes

Vegetables: Fresh Vegetables

Fresh Fruit

Bread
주 요리: 팬 케잌과 크레이프, 사과 소스
야채 : 신선한 야채
신선한 과일
빵


Oven Temperature Equivalents(오븐의 적당한 온도)

Description (종류)   

Fahrenheit(화씨)   
Celsius(섭씨)

Cool







 

200






90

Very Slow 






250 






120

Slow 







300-325 




150-160

Moderately slow



325-350  




160-180

Moderate 





350-375 




180-190

Moderately hot



375-400




190-200


Hot








400-450




200-230

Very hot






450-500




230-260

NOTE: Oven temperatures vary wildly in Korea - you may need to purchase an oven thermometer to check the exact temperatures for your oven (department stores carry these)- many of the ovens here run quite hot - so you may find that you need to adjust the temperature accordingly - please experiment with your individual oven before doing any critical baking!

한국에서 오븐 온도는 상당히 다양하다. 당신은 각자 오븐의 정확한 온도를 측정하기 위해 오븐 한란계를 구해야 할지도 모른다.- 백화점에서 이것을 구입할 수 있음.  여기에 있는 많은 오븐들은 매우 뜨거운 온도까지 올라간다. 

그래서 당신은 각자 오븐 온도를 조절해야 할지도 모른다.- 어떤 중요한 빵을 요리하기 전에 당신 오븐에 이런 측정을 해보고 요리를 하도록 해라.

MAIN COURSES XE "MAIN COURSES"  주요리 XE "주요리" 
· BROCCOLI, EGG & CARROTS OVER BROWN RICE 
4-6 medium carrots cut into small short thin slices  

precooked brown rice (enough for everyone) 

½ pound of broccoli cooked until tender 

2 scrambled eggs 

2-3 tablespoons of corn starch 

½ cup cold water 

After boiling the corn and broccoli, drain them (keep the water) and mix them with the scrambled eggs. Mix corn starch and cold water and then add some to drained water and put it with the mixture. Cook until thickened some. Add more liquid as needed. Add more water and cornstarch if too thin. Season with salt & chicken seasoning. Serve with brown rice and almonds on top and soysauce.
· 현미밥 위에 브로커리, 계란과 당근 XE "노릇한 밥 위에 브로커리\, 계란과 당근" 
4~5개의 중간 크기의 당근을 작고 짧게 가늘게 썬다

모든 사람이 먹기 충분하게 현미밥을 미리 준비해 놓는다

브로커리 반 파운드를 부드러워질 때까지 익힌다

(휘저어가며 후라이팬에서 익힌 달걀) 스크램블 계란 두개

옥수수 녹말 2~3 테이블스푼

시원한 물 반 컵

옥수수와 브로커리를 끓인 다음, 물을 따로 다른 그릇에 받아둔다. 그리고 스크램블 에그 (휘저어가며 익힌 계란후라이)와 익힌 옥수수, 브로커리를 함께 섞는다. 섞은 옥수수 전분과 시원한 물을 같이 섞고  받아 두었던 물에  첨가해서 그것을 같이 섞는다. 좀 끈기 있게 될 때까지 익힌다. 필요하다면 물을 조금 더 넣을 수 있다. 너무 걸쭉하면 물과 옥수수 전분을 조금 더 넣어라. 소금과 닭고기맛 양념으로 간을한다. 현미밥과 함께 아몬드, 간장을 함께 위에 끼얹어 내 놓는다.

=============================================================================

· BURRITOS for 12- XE "BURRITOS for 12-"  

12 flour tortillas 

5 cans pound mashed kidney beans

3 cup chopped onion 

5 chopped tomatoes with green chilies

6 teaspoons Chili powder

3/4 cup Chopped green onion (opt)

1/2 cup olives

Heat tortillas in 175 degree oven for 10 minutes to soften. Meanwhile, for filling, cook beans and onions till it is brown and the onion is tender. Drain. Stir tomatoes with chili peppers, and chili powder. Simmer, uncovered for 5 minutes or to desired consistency. Put the mixture in a tortilla and wrap the tortilla around the mixture. Fry if desired.

· 12인분의 부리토 XE "버리터우" ; 밀전병 같은 멕시코 음식

10인치크기의 톨티아 (12인분)

으깬 강낭콩 캔 5개

잘게 썰린 양파 3컵

녹색 칠리에 잘게 썬 토마토가 들어간 것 5개

칠리 파우더 6티스푼

잘게 썰린 녹색 양파 3/4컵

올리브 2/1컵

175도 정도의 오븐에 톨티아를 부드러워 질 때까지 10분 정도 익힌다. 그 동안 속으로 콩과 양파를익히고 그것이 노릇해 지고 양파가 부드러워 질 때까지를 한다. 칠리 고추와 칠리 파우더를 토마토와 함께 젓는다. 5분 동안 뚜껑을 덮지 않고 끓인다. 톨티아에 미리 요리한 재료를 넣고  잘 싼다.  원한다면 튀겨도 된다.

· TORTILLAS XE "TORTILLAS" 
1 c  Corn-meal                         1/2 ts Salt

3 ts Baking powder                  1 tb Shortening

3/4 c  Milk                           

Pour boiling salted water over corn-meal and stir.  When corn-meal is cool enough to handle, shape into thin flat cakes and cook on an un-oiled fry pan until brown on both sides. Makes 8 servings.  Flour may  work instead of cornmeal, but it will be somewhat different.

· 톨티아 XE "톨티아" 
1c 밀가루                   1/2ts 소금

3ts 베이킹 파우다     1ts 쇼트닝

3/4c 우유

끓인 소금물을 밀가루에 부어 젓는다.  밀가루 반죽이 적당히 식으면  기름을 치지 않은 후라이 팬에 얇고 납짝하게 양쪽을 노릇하게 굽는다 (찌짐 형태)  이 양으로는8인분을 만들 수 있다. 

=============================================================================

· CHICKEN FAJITAS XE "CHICKEN FAJITAS"  (makes 6 servings)

2 tablespoons canola oil

1 medium onion, sliced

1 medium green pepper, sliced

12.5 ounces of vege-chicken meat, sliced

½ cup sliced fresh mushrooms (stems removed)

¼ cup water

1.12 ounces of fajita seasoning *****

6 10-inch flour tortillas

1. In a large skillet over medium heat, sauté the onion and green pepper in oil. When they are almost tender, add mushrooms; continue cooking until tender.

2. Add vege-chicken; heat through.

3. Add ¼ cup water, then seasonings.

4. Continue cooking for 3 more minutes. Mixture will thicken. Serve with warm tortillas.

· 치킨 파히타 XE "치킨 파히타"  (6인분)

카놀라 기름 2 숟가락
양파 중간 것 얇게 썰기
피망 중간 것 얇게 썰기
12.5 오운스분량의 베지 치킨 - 얇게 썰기
신선한 버섯- 얇게 썰기 ( 줄기 제거 )

물 1/4겁
12오운스 분량의 양념한 파지타

6 10-인치 가루 토틸라

1. 중간 불로 큰 후라이팬에 기름을 두르고 양파와 피망을 살짝 튀긴다. 거의 부드럽게 익었을 때 버섯을 넣는다. : 부드러워 질 때까지 계속 요리한다.
2. 베지 치킨을 첨가한다.: 열을 계속 가한다.
3. 물 4분의 1컵을 넣고, 맛을 낸다.
4. 3분 동안 더 요리한다. 내용물이 걸쭉해 질 것이다. 따뜻한 토틸라와 함께 대접한다.

=============================================================================

· CHILI, Chunky Vegetarian XE "CHILI, Chunky Vegetarian"   (makes 6 servings)

½ cup vegemeat

¼ cup boiling water

½ tablespoon olive oil

1 large onion, diced

3 cloves garlic, minced

2 medium carrots, chopped

2 medium celery stalks, chopped

1 green bell pepper, seeded and chopped

8 ounces mushrooms, quartered

juice of one lemon

½ teaspoon dried basil

½ teaspoon dried oregano

1/8 teaspoon red pepper flakes

1 ½ teaspoon chili powder

1 ½ teaspoons ground cumin

1 large tomato, chopped

1 15-ounce can pinto beans

1 15-ounce can kidney beans

1 28-ounce can crushed tomatoes

1 tablespoon tomato paste

2-4 tablespoons fresh parsley

1. Combine the vegemeat and boiling water in a bowl and set aside. Meanwhile, heat oil in a large stock pot, add onions and sauté until soft (about 3 minutes). Next, add garlic, carrots, celery, pepper, mushrooms, lemon juice, and spices. Cook over medium heat covered for 5 minutes.

2. Stir in the vegemeat, chopped tomato, and crushed tomatoes. Bring to a simmer. Cook uncovered over low heat for 15 minutes, stirring occasionally. Add tomato paste, and simmer again for an additional 5 minutes. Remove pot from head and stir in fresh herbs. 
· 야채 칠리 XE "야채 칠리"   

채식주의자 칠리 (6인분 )

베지 미트 1/2 컵
끊는 물 1/4 컵
올리브 기름1/2 테이블 스푼
양파 큰 것 하나-깍두기 모양으로 자른다.

당근 중간 것 2개 - 잘게 썬다.

셀러리 줄기 2개 - 잘게 자른다.

피망 1 개 - 잘게 썬다.

8오운스 분량의 버섯-4등분한다.

레몬 즙
마른 느륵풀 1티스푼 - 향신료
마른 오리가노 1티스푼 - 향신료
고춧 가루 1/8스푼
칠리 가루 1 1/2 티스푼
커민 1 1/2 티스푼
토마토 큰 것 1개 - 잘게 썬다.

핀토 콩 15오운스 캔 1개
강낭콩 15오운스 캔 1 개
28 오운스 토마토 캔 1 개
으깬 토마토 1 숟가락
신선한 파슬리 2-4테이블 스푼
1.큰 그릇에 베지미트와 끊는 물을 넣은 다음 따로 둔다.

 곰국용 냄비처럼 큰 냄비에 기름을 넣고 뜨겁게 데운다. 양파를 넣고 부드러워 질 때 까  지 살짝 튀긴다.( 약 3분 동안 ) 마늘, 당근, 셀러리, 피망, 버섯, 레몬 쥬스, 그리고 향신료를 첨가한다. 뚜껑을 덮고 5분 동안 중간 불에서 익힌다. 

2. 베지 미트와 잘게 자른 토마토와 으깬 토마토를 잘 젓는다. 가져다가 부글부글 끊인다.

 간간히 저으면서 뚜껑을 열고 낮은 불에서 15분 동안 익힌다.

 으깬 토마토를 첨가하여 추가로 15분 동안 다시 끊인다. 불을 끄고 신선한 향신료를 넣고  잘 젓는다.

=================================================================
· COTTAGE CHEESE LOAF-xe "COTTAGE CHEESE LOAF"
6 cups of special K 

2 lbs of cottage cheese

1 large chopped onion

1/2 cup of melted butter

5 eggs

3 packets of George Washington Broth(beef seasoned vegetarian broth)

Add some chopped walnuts if possible.

Mix all together & bake for about 45 minutes depending on the thickness at 350 F. or 175 C.
· 희고 부드러운 치즈 빵 XE "희고 부드러운 치즈 빵" 
특별한 K 6컵

희고 부드러운 치즈 2파운드

양파 1개 크게 썬 것

녹인 버터 1/2컵

계란 5개

조지 워싱턴 야채 육즙(채식자용) 3묶음

가능하다면 짤게 썬 호두도 얼마 넣어라.

모두 다 섞고 화씨 350 F도, 섭씨175 C도에서 두께에 따라 45분 정도 구워라.

=============================================================================

· COTTAGE CHEESE LOAF (TOFU STYLE) xe "COTTAGE CHEESE LOAF (TOFU STYLE)"
1 block crumbled tofu

1 ½ cups wheat flakes or Hyunmi Flakes

½ cup chopped cashews or walnuts

½ plus 1 Tbsp. mayonnaise  (** CHANGE…WAY TOO much on the fat)
1 onion minced

1 tsp. salt

 2 eggs

1 Tbsp. McKay’s beef style seasoning
Combine all ingredients and mix well - bake in greased loaf pan at 160 C for 1 hour or until done. You may double or triple recipe for larger pans. _
· 희고 부드러운 치즈 빵 XE "희고 부드러운 치즈 빵" (치즈처럼 부드럽고 하얀 스타일 휘저은 터푸 한 덩어리

현미조각이나 밀 조각 1/2컵 

짤게 썬 캐슈유 열매나-서인도 제도산 옻나무과의 식물-호두 1/2컵

마요네즈 1과 1/2큰 술

양파 1개 얇게 썬 것

소금 1 테이블스푼

달걀 2개

McKay  쇠고기맛 양념 1큰 술

모든 성분을 모아서 잘 섞는다.- 160 C 도의 기름을 두른 팬에 다 익을 때 까지 굽는다.  좀 더 큰 팬에  두 배나 세배의 양을 요리할 수도 있다.

SDA Style Kellogg's Special K, Cottage Cheese Loaf
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Original recipe by Amy Higner : submitted and modified by William McMiller

1. 1/4 Cup Butter or Margarine (or 2 Tbsp olive oil)

· 1 Clove of Garlic

· 1 Onion

· 2 Stalks of Celery

· 2 Tablespoons of an SDA-style Vegetarian Stock like McKay’s Seasoning, Broth, or Worthington Gravy

· 1 Tablespoon of Soy Sauce or “Gravy Master”

· 3 Beaten Eggs (for vegan, see substitute below.)

· 1/4 Cup of Milk (for vegan, use soy, almond or rice milk)

· 1 Cup of Cottage Cheese -small curd is creamier. (for vegan, see substitute below.)

· 3-5 Cups of  Kellogg’s Special K Cereal.  (crush the cereal, but not finely)

· 1/4 Cup Pecan Meal, Ground Fine (Optional)

1. Preheat oven to 350 F

2. Heat the butter or margarine (or olive oil) in a pan

3. Sauté the garlic and onions until cooked

4. Add the celery to the pan and sauté until soft

5. Mix the remaining ingredients in a separate bowl

6. Add the sautéed vegetables to the bowl

7. Let the cereal get a little soggy (about 5 minutes)

8. Place in a generously greased baking pan. It should be 1″-3″ deep. Do not pack. In fact, use a fork to make it fluffy.

9. Bake at the top rack for 1 - 1 1/2 hour(s).  40- 55 mins covered and 20-35 mins uncovered, this makes nice crust on top and along edges. Time is variable, so watch your loaf for the final 15 minutes.

10. Cut the loaf into 2″ x 2″ squares

 

You can vary the recipe greatly and it usually turns out great. Sometimes use onion powder instead of onion. You can use corn flakes but the taste isn’t as good.  I have tried with tofu as well. I prefer cottage cheese but tofu will work.  And stoneware pans are the best for crunchy casserole. You can make the mixture the night before, refrigerate it, and then bake it the next day.

 

 

 

Vegan Special K Loaf
 

1. You can substitute flax seed in place of the eggs, it works great! 1 tbsp of ground flaxseed (you can grind in blender until powderish) + 3 tbsp of water, whiz in the blender together until gets kind of thickish like an egg, and then put in whatever you are making. So much better for you than eggs too!

 

1. I found a recipe for making vegan cottage cheese using tofu. It might work for the recipe. I haven’t personally tried it but here you go:

1 lb medium-firm tofu, mashed coarsely and drained

2/3 cup firm or extra-firm SILKEN tofu

1 Tbs lemon juice

3/4 tsp salt

1/4 tsp sugar or alternate

Sprinkle 1/2 tsp. of the salt on the mashed tofu in a medium bowl. In the food processor mix the silken tofu, remaining salt, sugar and lemon juice until VERY smooth. Scoop into the bowl with the mashed tofu and mix gently. Refrigerate. 

Servings: 5

Yield: 2 and 1/2 c

After 45 - 60 minutes in the Oven, you can put a thin layer of ketchup or BBQ sauce, sprinkle over a sparse layer of brown sugar and then Top with Slices of Stripples. Cook till the Stripples are nice and crispy. It adds an excellent dimension to the loaf.

=============================================================================
· CURRY, Potato XE "CURRY, Potato"  (makes 8 servings)

1 tablespoon oil

1 teaspoon mustard seeds

2 medium onion, chopped

1 teaspoon chopped fresh garlic

1 teaspoon turmeric

1 teaspoon chopped fresh ginger

1 medium green chili, seeded and chopped

1 pound white potatoes, boiled, peeled, and cut into large chunks

salt to taste

3 tablespoons fresh cilantro leaves, finely chopped

In a large skillet over medium-high heat, sauté mustard seeds in oil. When they begin to crack, add onion and garlic; sauté for 2 minutes. Add turmeric, ginger, and chili; fry for 2 or 3 minutes to let the flavors mix, then add potatoes. Salt to taste; fry for 2 to 3 more minutes. Sprinkle with cilantro when ready to serve. 

· 감자 커리 XE "감자 커리"  ( 8인분 )

기름 한 숟가락
겨자씨 1티스푼
양파 중간 것 2 개 : 잘게 썬다.

잘게 썬 신선한 마늘 1 티스푼
심황가루 1티스푼
잘게 썬 생강 1 티스푼
그린 칠리 중간 것 1개 : 씨를 빼고 잘게 썰기
흰 감자 1파운드: 끊여서 껍질을 벗기고 큰 덩어리로 자른다.

맛을 낼 소금
신선한 실란트로 (고수잎) 3숟가락 : 잘게 썬다.

큰 팬에 센 중간불로 겨자씨를 살짝 튀긴다. 겨자씨가 튀기 시작할 때 양파와 마늘을 넣는다. 2분 동안 튀긴다. 심황가루와 생강 그리고 칠리를 첨가한다. 말이 어우러 질 때까지 2분 내지 3분 동안 더 튀긴다음 감자를 넣는다. 소금으로 맛을 낸다. 2내지 3분 동안 튀긴다.

대접할 때 고수잎을 뿌린다.

=============================================================================

· EGGS FRIED CANTONESE STYLE (Very Easy) XE "EGGS FRIED CANTONESE STYLE (Very Easy)" 
Use 1/3-1/2 a bag of frozen vegetables (about 3-4 cups).  Cook them until they are soft.  Then break 8-10 eggs over the vegetables in a fry pan.  Fry all together until the eggs are well done.  Add a little bit of spices such as basil, thyme, pepper.  Should serve 4-5 people.

· 달걀 프라이—중국식(매우 쉬운) XE "달걀 프라이--줗극(매우 쉬운)" 
얼은 야채 (3~4컵)를  사용한다.  야채가 부드러워질 때까지 익힌다.  프라이팬안에 야채를 넣고 그 위에 8~10개 정도의 달걀을 깨뜨린다.  달걀이 완전히 익을 때까지 모두 다 같이 튀긴다. 베이즐, 백리향, 후추를 조금 넣는다.  4~5인용 분으로 만들어 진다. 

· EGG FOO YOUNG XE "EGG FOO YOUNG"  (makes 8 servings)

12.5 ounces of vege-chicken

1 ½ cups fresh bean sprouts

1/3 cup sliced green onion

salt to taste

5 eggs

1 tablespoon canola oil

2 cups broth

2 tablespoons cornstarch

2 tablespoons soy sauce

1. In a large bowl, combine vege-chicken, bean sprouts, green onion, and salt.

2. In a medium bowl, beat eggs. Add at once to sprout mixture; stir.

3. In a large skilled over medium heat, fry ¼ cup of bean sprout mixture in oil until brown; turn to brown other side.

Sauce:

In a medium saucepan over medium-high heat, heat broth. In small bowl, mix cornstarch and soy sauce. Pour ½ cup hot broth into cornstarch mixture; stir until lumps are gone. Pour cornstarch mixture into saucepan of vegetable broth; stir until thickened. Serve with Egg Foo Yong.

· 에그 푸 용 XE "에그 푸 용"  ( 8인분)]

12.5오운스 분량의 베지 치킨
신선한 콩나물 1과1/2컵
얇게 썬 파 1/3 컵
소금 

계란 5개
캐놀라 기름 1숟가락
묽은 스프 2컵
옥수수 녹말 2숟가락
1. 큰 볼에, 베지 치킨, 콩나물, 파 그리고 소름을 넣는다.

2. 중간 볼에 계란을 넣고 잘 휘젓는다. 재료들을 동시에 첨가한다. : 잘 젓는다.

3. 큰 후라이팬에 중간 불로 기름을 두르고 섞은 콩나물 재료( 1/4컵 )을 튀긴다.

소스 :

중간 소스팬에 약간 센 중간 불로 육수를 끊인다. 작은 볼에 옥수수 녹말과 간장을 잘 섞는다. 뜨거운 묽은 스프 1/2 컵을 옥수수 녹말 혼합물에 넣는다. 묽은 야채 스프가 든 소스팬에 옥수수 녹말 덩어리들이 잘 풀리도록 젓는다.

걸죽해 질 때까지 젓는다. 에그 푸용과 함께 대접한다.

==================================================================

· GLUTEN STEAKSxe "GLUTEN STEAKS"
4 cups gluten flour or Do-Pep

 1-2 cups soy sauce

1 bunch of celery chopped

4-6 onions coarsely chopped

2-4 Tbsp. McKay’s beef style seasoning

Mix gluten flour or Do-Pep in bowl with slow running water - mix very well until all is moistened - there should be no dry areas. Pour off extra water and knead and squeeze until gluten forms one ball. Fill large 4 quart kettle ½ or 1/3 full with water - add soy sauce, onions, celery and seasoning. Bring to a boil - continue boiling and pinch off egg sized balls of gluten, squeeze out excess water and pat into rounds - drop into boiling water - boil for 2 hours. May store in refrigerator in broth. May be chopped and added to soups, or casseroles, or remove from broth and bread and fry in oil.

· 글루텐 스테이크 XE "글루텐 스테이크" 
글루텐 밀가루 4컵 

간장 1~2컵

잘게 썰린 샐러리 1다발

조잡하게 잘린 양파 4~6개

McKay 쇠고기 2~4큰 술

글루텐 밀가루 또는 Do-Pep를 볼에 놓고 물을 천천히 따르며 섞는다. –물이 모두 스며들 때 까지 잘 섞어라. 적시지지 않은 부분이 있으면 안 된다. 남는 물은 버리고 글루텐이 둥글게 될 때까지 반죽한다. 4쿼트 냄비에 물을 1/2또는 1/3 채워라. 간장, 양파, 샐러리, 그리고 조미료를 넣는다. 

=============================================================================

· HAYSTACKS XE "HAYSTACKS"  (makes 10 to 12 servings)

1 13- or 14-ounce bag corn chips

Chili/beans

1 head of lettuce, washed, cored, and finely shredded or chopped

6 large tomatoes, washed and cut into pieces

2 pounds cheese, shredded

2 large cans black olives, drained and sliced

1 medium onion, chopped

salsa

Some may add: rice or cornbread

Individuals layer their own haystacks.

· 헤이스텍 XE "헤이스텍"  ( 10에서12인분 )

 1 13혹은 14 오운스 분량의 콘칩
칠리/콩
상추 한 단 : 잘 씻어서 조각 조각으로 찢거나 썰기
큰 토마토 6개 : 씻은 다음 조각내기
2파운드 치즈 : 조각내기
검정 올리브 큰 캔 2 개 : 물을 빼내고 잘게 자른다.

양파 중간 것 하나 : 잘게 썰기
몇 가지를 더 추가해도 괜찮다 : 밥이나 옥수수 빵
헤이스텍을 각자 층층으로 깔아서 먹는다.

=============================================================================

· HAYSTACKS-2 XE "HAYSTACKS2" 

prepare, corn chips, pinto beans (well cooked), shredded lettuce, chopped tomatoes and onion and cucumbers and olives. Put all on chips. Top with cheese, cottage cheese, sour cream, dressings, tomato sauce, mashed avacado, etc.
· 해스택-2 XE "해스택2" 
       옥수수 칩,잘 익힌  콩,갈기 찢은 양상추,자른 토마토와 양파 그리고 오이와 올리브를 준비한다.

모두를 칩 위에 올린다. 그 위에 치즈와 흰 치즈 시큼한 크림, 드레싱, 토마토 소스, 으깬 아보카도 등을 올린다.

=============================================================================

· OMELET w/Ecuadorian Rice XE "OMELET w/Ecuadorian Rice"   (makes 8 servings)

4 cups cooked white or brown rice

5 eggs

½ teaspoon salt

½ teaspoon garlic powder

½ teaspoon onion powder

1. In a medium bowl, mix rice, eggs, and seasonings.

2. In a 10-inch skillet over medium heat, heat oil. Pour egg batter into pan; cook as you would an omelet, until set. Invert a plate over the top of the pan; quickly turn over omelet onto plate. Slide omelet back into skillet, cooking other side until slightly browned. Turn onto plate; cut into 8 wedges.

3. Serving Suggestions: Sprinkle with fresh chopped parsley, cilantro, or any dried herb. Sprinkle with grated cheese such as jack, mozzarella, or cheddar. Serve with a favorite salsa.

· 오믈릿 XE "오믈릿" 
에콰도르 라이스 오믈렛 ( 8인분 )

쌀밥 4컵
계란 5 개
소금 1/2 티스푼
마늘 가루 1/2 티스푼
양파 가루 1/2 티스푼

1. 중간 볼에 밥과 계란 그리고 양념을 섞는다.
2. 중간 불로 큰 후라이팬에 기름을 두르고 달군다. 달걀 반죽을 팬에 넣는다.;  익혀질 때까지 요리한다. 팬 위에 접시를 뒤짚어 엎은 다름 곧바로 오믈릿을 접시에 옮  긴다. 다시 팬에 오믈릿을 미끄러지게 놓는다. 다른 쪽이 살짝 익혀질 때까지 요리한다.
3. 상차리기 제안 : 잘게 자른 파슬리를 뿌린다 잭이나 모짜렐라 혹은 채더 치즈를 갈아서 뿌린다. 좋아하는 샐러드와 함께 대접한다.

==================================================================

· PIZZAxe "PIZZA"
Crust:

Emulsify:



1/4 cup oil 



1 1/2 cups water 


Add:



4 t. baking powder 



3/4 t. salt 



4 cups white flour(add more as needed for soft dough)
Knead together a little-then roll out between floured wax paper sheet. Reapply coating of flour periodically while rolling out dough. Should make enough for 2 cookie sheets.
Spread on dough

8 oz. can tomato sauce 


sprinkle with oregano 


3 chopped chunks of Worthington-Fried Chicken Style(or other kinds of vegetarian meat) 


chopped olives and mushrooms


grated cheese-2 lbs- Monteray Jack
· PIZZA DOUGH XE "PIZZA DOUGH"  

½ cup warm water

1 Tbsp. honey (may substitute brown sugar)

2 Tbsp. oil

1 pkg. Yeast (or 1 Tbsp. yeast)

½ tsp. salt

1 cup flour (additional flour will be needed) 

In small bowl mix honey with warm water ; sprinkle yeast on top of the warm water and let set till yeast foams up. Meanwhile, mix salt and 1 cup flour in mixing bowl; add yeast water and oil to flour mixture and mix. Keep adding flour till you have a soft dough. Use for pizza crust - top with sauce and your favorite Pizza toppings and bake. 

·    피자 XE "피자" 
 외피:

      유체만들기

      오일 1/4컵

      물 1/2컵

첨가:

      베이킹 파우더 4티스푼

      소금 3/4티스푼

      하얀 밀가루 4컵 ( 부드러운 밀가루 반죽을 만들려면 더 넣는다)

함께 조금 반죽하고 그런고 난 뒤 반죽한 납지 사이에 편다. 

2개 쿠키 시트를 위해 충분히 만든다.

반죽에 펴기:

        8온스 짜리 토마토 소스 캔

        아리가너를 같이 끼얹는다.

        워싱턴 프라이 치킨 스타일(또는 채식 고기의 다른 종류) 잘게 썰린 덩어리 3개

        썰린 올리브와 버섯 

        갈린 치즈 

· 피자 밀가루 반죽 XE "피자 밀가루 반죽" 
뜨거운 물 1/2컵

기름 2큰 술

꿀 1큰 술 (갈색 설탕도 괜찮다)

누룩 1패키지 (또는 누룩 1티스푼)

소금 1/2테이블스푼

밀가루 1컵

더운 물과 꿀을 조그마한 볼 안에 섞는다. 더운 물 위에 누룩을 끼얹고 거품이 일 때까지 둔다. 그 동안 소금과 밀가루 한 컵을 볼에 섞는다. 밀가루 혼합물에 오일과 누룩 물을 넣는다. 반죽이 부드러워질 때까지 밀가루를 더 넣는다. 

피자 크러스트를 위한 사용- 소수와 당신이 좋아하는 피자 토핑을 얹고 굽는다. 

=============================================================================

· POTATO MEATBALLS XE "POTATO MEATBALLS" 
2-3 potatoes, grated (no need to peel)

1 onion chopped

3 eggs

2 cups bread crumbs

salt and sage to taste

2 Tbsp. soy sauce

Combine above ingredients and form into balls - fry until slightly crisp in hot oil. Place in baking dish and cover with your favorite mushroom gravy or Spaghetti Sauce. Bake at 160 C for 1 hour or until hot and bubbly._
****

감자 2~3개를 껍질 벗기지 않고 뭉갠 것

양파 1개 잘게 자른 것 

계란 3개

빵가루 2컵

맛내기 위한 소금이나 살비아

간장 2큰 술

위 재료를 볼 안에 넣고 모두 섞는다 . 뜨거운 기름에 약간 바삭해 질 때까지 튀긴다. 베이킹 접시에 올리고 당신이 좋아하는 버섯 육즙이나 스파게티 소스를 얹는다. 뜨거워지고 부풀어 오를 때까지 1시간 정도 160 C 도에서 굽는다.

==================================================================

· ROTTI XE "ROTTI"  (makes 12 servings)

2 cups whole wheat flour

½ teaspoon salt

¾ cup water (approximately)
1. In a medium bowl, combine flour and salt. Add enough water to form firm dough. On a lightly floured surface, knead dough for 5 minutes. Place dough back into bowl; cover. Let rise one hour. Divide dough into 12 balls; roll out thinly on a lightly floured surface.

2. In a greased skillet over medium-high heat, place rotti one at a time. When it bubbles and is lightly browned, turn. Brown the other side, pressing flat with a pancake turner.

3. Serve with curry.

· 로티 XE "로티"  (12인분 )

통밀가루 2 컵
소금 1/2 티스푼
물 3/4겁
1. 중간 볼에 밀가루와 소금을 넣는다. 물을 적당히 넣어 단단한 반죽을 만든다.

 표면에 얇게 밀가루를 편다음 5분 동안 반죽한다.

 반죽한 것을 볼에 다시 넣는다. 덮어놓는다. 한시간 동안 부풀린다. 반죽을 12개의 둥근   공같이 만든다. 밀가루를 얇게 편 표면에 만들어둔 12개의 둥근 반죽을 롤러로 얇게 편다.

2. 약간 센 중간 불로 기름을 두른 큰 후라이팬에 로티를 동시에 놓는다.

  부풀어 올라 약간 구워지면 뒤집는다. 다른 쪽도 굽는다. 팬케잌 터너로 납작하게 누른   다. 

3. 커리와 함께 대접한다.
=============================================================================

· SPAGHETTI SAUCE XE "SPAGHETTI SAUCE"  

2 carrots 

1 onion  

2 stalks celery 

2 cloves garlic 

2 - 28oz. cans plum tomatoes, coarsely chopped 

1 bay leaf 

1 tsp. dried thyme 

¼ cup olive oil 

2 tsp. dried basil 

Salt & Pepper 

Dice all vegetables. Heat olive oil and add minced vegetables & garlic - reduce heat to low, and simmer gently until vegetables are tender, but now browned , 5-7 minutes. Stir in tomatoes, bay leaf, parsley and thyme. Cover and simmer over low heat for 1 hour, stirring occasionally. Uncover and simmer 1 hour longer to thicken. Add the basil for the last 20 minutes of cooking time. For a smoother sauce blend or sieve before serving. Season to taste with salt & pepper. Sauce may be frozen. Serve hot over spaghetti. 
NOTE: if using fresh tomatoes peel and seed them first.

· 스파게티 소스 XE "스파게티 소스" 
당근 2개

양파 1개

줄기 샐러리 2개 양파 1개

마늘 16파운드

잘게 자른 캔 건포도 토마토 28온스짜리 두개

Min 월계수 잎 1개

마른 백리향 1테이블스푼

올리브 오일 1/4컵

마른 배젤 2테이블스푼

소금, 후추

모든 채소를 잘게 썬다. 올리브 오일을 데우고 잘게 썬 채소와 마늘을 첨가 시킨다-. 천천히 하기위해 열을 줄인다. 그리고 채소가 부드러워 질 때까지 부글부글 끓인다. 5~7분이면 갈색이 된다. 토마토, 월계수 잎, 파슬리 백리향을 저어준다. 1시간동안 뚜껑을 덥고 계속 저어 주면서 끓인다. 두껍게 하기 위해서 1시간 더 뚜껑을 열고 끓인다. 요리시간을 1시간 더 지속시키기 위해 배절(박하 비슷한 다년생 식물-약용, 향미료로 쓰임)을 넣는다. 맛좋게 하기 위해서 소스를 혼합 시키거나 음식을 내놓기 전에 채로 친다. 소금과 후추로 양념한다. 소스가 차가워 질지도 모르니 스파게티를 데워서 내놓는다.

주의: 만약 싱싱한 토마토를 사용하길 원한다면 껍질을 벗기고 씨를 우선 뺀다..

· EASY STROGANOFF XE "EASY STROGANOFF" 
2 Tablespoons vegetable oil or margarine

2 medium sweet onions

1 cup vegetable broth or 1 cup water and 4 vegetable bouillon cubes

1 can vegeburger

1 8-oz. can of sliced mushrooms, drained

onion and/or garlic salt as desired 

pepper as desired

1-2 cups sour cream

2 cups cooked rice or pasta

Directions:

Heat oil or margarine in a large skillet over medium heat.  Slice onion into small, thin slices and saute in oil or margarine until soft.  Add broth, vegeburger, and mushrooms, and sprinkle with onion and/or garlic salt and pepper to taste. Add sour cream and stir until heated through.  Serve hot over cooked rice or pasta. Serves: 8-12

· 쉬운 스트로거노프 XE "쉬운 스트로거노프" 
마가린이나 야채 오일 2큰 스푼
달콤한 양파 중간 크기 2개
야채 육즙 1컵 또는 물 1컵과 4야채 맑은 고기 국 

베저버거 1캔
얇게 자른 버섯 물기 뺀 것 8온즈 짜리 1개
양파 원한다면 마늘 소금.

원한다면 고추도
신 크림 1~2컵
밥과 파스타 2컵
지도
중간 불위에 손잡이가 긴 프라이팬 큰 것 안에 오일이나 마가린을 넣고 가열한다.  양파를 얇게 저미고 부드러워질 때까지 오일이나 마가린을 넣고 살짝 프라이한다. 육즙과 베저버거와 버섯을 양파 위에 흩뿌린다. 맛을 내기위해 양파 또는 소금과 후추를 넣는다. 신 크림을 넣고 저어준다. 밥 또는 익은 파스타 위에 따뜻하게 해서 내어준다.

=============================================================================

· STUFFING CASSEROLE XE "STUFFING CASSEROLE"  

1 cup chopped onions 

2 cups chopped celery 

1 can vegemeat – diced 

oil - for sautéing 

12 slices bread cubed or torn into piece
1 tsp. Poultry seasoning 

1 heaping tsp. Sage 

1 tsp. Salt 

2 beaten eggs 

2 cups hot water w/ 1 heaping Tbsp. Mckay’s chicken seasoning 

Sauté onion, & celery until tender - mix sage and poultry seasoning with bread cubes - add onion/celery mixture , vegemeat, & eggs - mix well - then pour hot, seasoned water over all and mix again - place in oiled 9x9 casserole dish and bake uncovered at 160 C until done - bake longer for a dry stuffing and less for a more moist stuffing -  double this recipe for a 9x13 inch pan  
· 캐서롤(냄비)요리를 위한 재료 XE "캐서롤(냄비)요리를 위한 재료" 
잘게 썬 양파 1컵

잘게 썬 샐러리 2컵

채식 고기 1캔 –주사위 꼴로 자른 고기

소스를 위한 오일

얇거나 낱장으로 찢은 정육면체 빵 12개

가금 소스 1티스푼

가득 담은 실비아 1테이블스푼

소금 1테이블스푼

다진 계란 1개

뜨거운 물 2컵 Mckay치킨 양념 가득 담아 1큰 술

양파와 샐러리를 부드러워 질 때까지 살짝 튀긴다. 실비아 잎과 정육면체 빵에 가금 양념을 섞는다. 양파와 샐러리 혼합물,야채와 계란을 더 넣어 잘 섞는다. 그러고 난 후 그 위에 뜨겁고 양념 된 물을 넣고 다시 섞는다. .오일을 바른 9x9크기의 냄비에 넣고 익을 때 까지 뚜껑을 열고 160 C도에서 굽는다. 바삭한 재료를 위해서는 더 오래 굽고 촉촉한 재료를 만들기 위해서는 좀더 시간을 줄인다. 만약 9x13크기의 냄비를 사용한다면 여기서 필요한 재료 두 배를 요리한다. 

=============================================================================

· TAGLIATELLE WITH TOMATO SAUCE XE "TAGLIATELLE WITH TOMATO SAUCE"  (makes 6 servings)**
2 tablespoons olive oil

1 medium onion, finely chopped

1 stick celery

4 medium tomatoes, chopped

1 medium carrot, grated

2 tablespoons chopped fresh parsley

1 teaspoon vinegar

¼ cup water

salt to taste

1 pound fettuccine noodles

4 tablespoons grated Parmesan cheese, optional

1. In a large saucepan over medium heat, sauté onion and celery in 1 tablespoon oil, stirring constantly for 5 minutes. Add tomatoes, carrot, parsley, vinegar, and water. Reduce heat; simmer for 25 minutes. Season with salt.

2. In a large kettle, boil water; add pasta. Cook just until tender. Drain; return to pan. Add sauce; toss. Serve pasta and sauce sprinkled with Parmesan cheese.
***KOREAN TRANSLATION NEEDS TO BE MADE

==================================================================

· TORTILLAS XE "TORTILLAS" 
3 ½ cups flour

1 teaspoon salt

1 teaspoon baking powder

3 tablespoons butter

1 ¼ cups hot water

1. Combine flour, salt, and baking powder, and mix well.

2. Add butter and pour hot water over it all—knead until mixed well.

3. Tear off egg-sized pieces and roll out into thin rounds.

4. Cook in a dry skillet (no oil), turning as they cook, until they start to brown.

5. Remove from pan and place immediately in plastic bag so they stay soft and moist.

· 토틸라 요리 XE "토틸라 요리" 
밀가루 3컵
소금 1 티스푼
베이킹 파우더 1 티스푼
버터 3 숟가락
뜨거운 물 1과1/4컵
1. 밀가루와 소금 그리고 베이킹 파우다를 잘 섞는다.

2. 버터를 첨가하여 그 위에 뜨거운 물을 붇는다.- 잘 섞일 때까지 반죽한다.

3. 계란 크기만큼 뜯어내어 얇은 원모양으로 롤러로 편다.

4. 프라이팬에 기름을 두르지 않고 다 구워질 때 까 지 요리한다.

5. 프라이팬에서 바로 꺼내어 비닐 봉지에 넣어 부드럽고 말랑말랑하게 유지시킨다.

=============================================================================

· VEGETARIAN MEATLOAFxe "VEGETARIAN MEATLOAF" 
2 cans vegeburger 
4 eggs 

1 cup bread crumbs, cubed bread, or cracker crumbs 

½ cup olive or other oil 

1 large chopped onion 

1 large chopped green pepper 

1 Tbsp. McKay’s Chicken Seasoning -or other seasoning to taste 

Velveeta cheese slices (optional) 

Combine all except cheese slices and mix well - place half the mixture in an oiled loaf pan - cover with a layer of cheese slices - then top with remaining mixture. Bake at 160 C for 1 hour or until puffed and set.

· 채식의 고기 XE "채식의 고기" 
야채버거 2캔

계란 4개

빵 가루 1컵, 정육면체 모양의 빵,크래커 빵 부스러기

올리브나 오일 1/2컵

크게 썰은 양파 1개

McKay 치킨 양념 1큰 술

벨베타 치즈 조각(선택적)

치즈를 제외하고 모두 잘 섞는다. 오일은 바른 고기 팬에 혼합물 반을 넣고 치즈 조각 층으로 덥는다. 그리고 나머지 혼합물 반을 위에 올린다. 160 C도에서 1시간 정도 굽거나 부풀 때 까지 그냥 둔다.

BREADS 빵xe "BREADS"
· BAKING POWDER BISCUITS XE "BAKING POWDER BISCUITS"  

2 cups flour 

 3 tsp. baking powder 

½ tsp. Salt 

1/3 cup margarine or Korean margarine
¾ cup milk 

Combine dry ingredients and mix thoroughly. Cut in the margarine until like coarse crumbs. Make a well; add milk all at once. Stir quickly with fork just until dough follows fork around bowl. Dough should be soft - turn onto lightly floured surface. Knead 
gently 10 -12 strokes. Roll or pat dough to ½ inch thick. Cut into rounds. Bake on ungreased baking sheet at 160  C for 10 -15 minutes. Drop Biscuits: increase milk to 1 cup & drop from tablespoon onto greased baking sheet. Whole Wheat Biscuits: substitute 1 cup Wh. Wh. flour for 1 cup white, increase salt to ¾ tsp. & baking powder to 4 tsp.

· 베이킹 파우더 비스킷 XE "베이킹 파우더 비스킷"  
밀가루 2컵

베이킹 파우더 3테이블스푼

소금 1/2테이블스푼

마가린 또는 한국 마가린 1/3컵

우유 3/4컵

가루 재료를 모두 골고루 섞는다. 마가린을 아주 작게 잘린 빵가루처럼 잘게 조잡하게 자른다. 잘 자르고 우유를 한번에 넣는다. 반죽이 볼 주의에서 떨어지지 않을 때까지 포크로 저어준다. 반죽은 부드러워야 한다. 반죽 표면에 밀가루를 약간 입힌다. 반죽을 10~12번 정도 부드럽게 치댄다. 1/2인치 두께로 반죽을 말거나 가볍게 친다. 둥글게 자른다. 10분 동안 160 C도에서 기름 입히지 않은 베이킹 시트에 굽는다. 비스킷을 떨어뜨린다. 우유 한 컵을 더 넣고 기름 입히지 않은 베이킹 시트에 테이블 스푼으로 떨어뜨린다. 완전한 밀 비스킷: 재료 Wh.밀가루 1컵, 하얀 밀가루 1컵과 소금 3/4티스푼을 넣고 베이킹 파우더4티스푼을 넣는다.

=============================================================================

· BANANA BREAD XE "BANANA BREAD"  (update the Korean)
¾-1 cup white sugar 

½ cup butter or margarine, softened 

2 eggs, well beaten 

3 Tbsp. sour cream (may substitute plain yogurt or sour milk) 

3 large ripe bananas, mashed 

1 tsp. vanilla powder 

1 cup chopped walnuts, coconut, nutmeg, clove, cinnamon, etc.** (optional) 

1 tsp. Salt 

1 tsp. Soda  (or 1 teaspoon baking powder and ¼ t baking soda)
1-3/4-2 cups flour 
optional: 1 cup walnuts or pecans, 1 t. cinnamon, 1 cup chocolate chips, etc.

Combine all ingredients and mix well - pour into one large or two medium greased, and floured loaf pans and bake at 160 C for 45-60 minutes or until done. 

· 바나나 빵 XE "바나나 빵" 
흰 설탕 1컵

부드러운 버터나 마가린 1/2컵

잘 저은 달걀 2개

신 크림 3큰 술(요구르트나 신 우유도 좋다.)

잘 익은 바나나 3개 으깬 것

바닐라 파우더 1테이블스푼

잘게 썬 호두 1컵

소금 1테이블스푼

소다 1테이블스푼

밀가루 2컵

모든 재료를 잘 같이 잘 섞는다. –기름이 발라지고 밀가루를 입힌 로프 팬에(하나는 크고 하나는 중간 것)넣고 45~60분 정도 160 C 도에서 익을 때까지 굽는다.

=============================================================================

· FLOUR TORTILLAS XE "FLOUR TORTILLAS"  밀가루 토틀러 빵 

3 ½ cups flour 

1 tsp. Salt 

1 tsp. baking powder 

3 Tbsp. shortening or margarine
1 ¼ cups hot water 

Combine flour, salt & baking powder and mix well. Add Margarine and pour hot water over all - knead until mixed well. Tear off egg sized pieces and roll out into thin rounds - cook in dry skillet (no oil) turning as they cook, until they start to brown. Remove from pan and place immediately in plastic bag so they stay soft and moist. Serve warm with butter or as burrito wrappers. 

· 밀가루 토틀러 빵 XE "토틀러 빵"  (멕시코 지방의 둥글넓적한 옥수수 빵)

밀가루 3과 2/1컵

소금 1테이블스푼
베이킹 파우더 1테이블스푼
버터 또는 마가린 3큰 술
뜨거운 물 1과1/4컵
밀가루, 소금, 베이킹 파우더를 잘 섞는다. 마가린을 넣고 뜨거운 물을 그 위에 붓는다. 잘 섞일 때 까지 반죽한다. 

팬에서 즉시 꺼내서 부드럽고 촉촉하게 유지하기 위해 플라스틱 종이에 올려라 버터를 바르거나 또는 버리터우 싸개처럼 따듯하게 해서 먹어라.

=============================================================================

· FRENCH TOAST XE "FRENCH TOAST"  

2-3 eggs       

1/4 t. salt

1 T. sugar       

1/2-2/3 milk

1/4 t. salt       

3 T. fat(oil or butter) 

1 t. cinnamon 

1 can evaporated milk 

Mix together, dip bread in mixture and fry.

· 프랑스식 토스트 XE "프랑스식 토스트" 
달걀 2~3개

소금 1/4티스푼 

설탕 1큰 술

우유 1/2~2/3

소금 1/4 티스푼

지방(기름 또는 버터)3큰 술

계피 1티스푼

증발시킨 우유 1캔

모두 섞는 다음 빵을 살짝 재료에 담그고 튀긴다.

=============================================================================

· GRANOLA XE "GRANOLA" 
9 cups old-fashioned Oatmeal (1 of the compressed packs is a little under 7 cups)

1/2 cup of brown sugar (or white) 

1/2 cup of oil 

1 teaspoons of salt 

3/4 teas. Vanilla 

1/2 cup plus 1 T. Water
Mix the oatmeal, sugar, salt, & vanilla (add cinnamon, dates, coconut etc. if desired.)

Emulsify the oil, water, and vanilla. Pour over the oatmeal mixture slowly while stirring.

Spread granola evenly and thinly in a pan to bake.

Baking method #1: Bake at 175 Celcius for 10 or 15 minutes. Turn down to low heat & bake till

crisp...Check frequently at the last.

Baking method #2: Or bake at 175 Celsius for 10-20 minutes making sure not to burn

Turn oven off and let bake with residue of heat

Check again a few hours later...Stir, & turn oven on again for 15 minutes if needed & turn off. Or stir and bake at a low temp. until done

BIGGER RECIPE

1 1.19 kg/ 42 oz container (~14 cups) old-fashioned Oatmeal +3 cups white + 1 cup 1 cup flax seed

1 cup of brown sugar (or white) + stevia and honey

1 cup of oil 

2 teaspoons of salt 

1 1/2 teas. Vanilla 

1 cup plus 2 T. Water
coconut, raspberry and maple flavoring.
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When I was a kid I enjoyed eating granola cereal with milk for breakfast. I really liked the crunchy texture and all of the goodies that were mixed in with the granola. I had not had granola in a long time and I wanted to try making some for myself. Last weekend I finally got around to doing it. Granola is basically rolled oats, nuts and honey that is baked until crispy. You can add other goodies to granola such as more grains, dried fruits, or even chocolate. I wanted to keep my first granola pretty simple and I was thinking that it had to contain both maple syrup and pecans. I quickly found this recipe for maple pecan granola which was just what I was looking for. The granola was super simple to make; You just mix the ingredients and bake stirring the granola a few times to ensure that it remains loose and that it does not stick together too much. The maple pecan granola turned out really well! It was nice and crunchy and it had just the right amount of sweetness. I found that I was grabbing just one more handful to snack on each time I passed it. Since the granola was so easy to make I am now looking forward to experimenting with different combinations of ingredients.

Ingredients:
2 cups rolled oats
1/2 cup pecans (chopped)
1/2 cup maple syrup
1/4 cup packed brown sugar
2 tablespoons oil
1 pinch salt

Directions:
1. Mix everything in a large bowl.
2. Spread the mixture onto a baking pan.
3. Bake in a preheated 300F oven for 1 hour stirring every 15 minutes.
· 4 cups oatmeal 
· 1 cup white flour 

· 1 cup soy flour 

· 1 cup fine coconut 

· 1 tbl salt 

· 3 cups whole wheat flour 

· 1 cup wheat germ 

· 1 cup almonds, cashew, sunflower seeds 

· 1 cup honey or brown sugar 

· 1/2 cup water 

· 1 cup oil


Directions [image: image3.png]



1. Mix dry ingredients, then add oil, honey water. 

2. mix with hands 

3. mixture should be crumbly 

4. add more water for bigger crumbs 

5. put into 2 large flat pans and bake at 250*-300* for 1 1/4 hours 

6. Turn every 20 minutes. 

7. Variation: After granola has baked, cool slightly and add 3/4 Cups raisins or other dried fruit. 

8. Keep in air tight container.

· 그러놀라 시리얼 XE "그러놀라 시리얼" -견과와 곡식과 열매로 만든 미국인들이 먹는 아침 식사)

오트밀 9컵

갈색 도는 흰색 설탕 1/2컵

기름 1/2컵

소금 1 티스푼

바닐라 3/4티스푼

물 1/2컵에 1큰 술

오트밀, 설탕, 소금, 바닐라(원한다면 계피, 달고 끈적거리는 갈색과일 데이트 ,코코넛 등을 더 넣어도 된다.) 기름과 물 바닐라를 유체로 만든다. 오트밀 혼합물을 저으면서 천천히 붓는다. 굽기 위해 팬에 그러너울러를 얇게 바른다..

굽는 방법 #1 : 화씨 175 C도에서 10분 내지 15분을 굽는다. 불을 낮춰서 바삭바삭해질 때까지 굽는다. 자주 확인하면서 굽는다.

굽는 방법 #2: 화씨 175 C도에서 10분 내지 20분 굽는데 타지 않도록 해라. 오븐을 끄고 남은 열로 더 익도록 둔다. 필요하다면 오븐을 꺼도 된다. 몇 시간 지난 뒤에 확인 해보고 저어 보고 오븐을 켜서 15분동안 다시 데운다. 익을 때 까지 낮은 온도에서 저으면서 익힌다.

=============================================================================

· MUFFINS XE "MUFFINS"  

1 egg 

¾ cup milk 

½ cup oil 

2 cups flour 

1/3 cup sugar 

3 tsp. baking powder 

1 tsp. Salt 

Combine dry ingredients, set aside. In separate bowl, beat egg and add milk and oil. Add to dry ingredients all at once and stir just until moistened (batter will be lumpy). Grease bottoms only of muffin tin. Fill each cup about 2/3 to ¾ full. Bake at 160 C for 20-25 minutes or until toothpick comes out clean. Note: you may add blueberries, Choc. Chips, raisins other things to the batter.

· 머핀 XE "머핀" 
계란 1개

우유 3/4컵

기름 1/2컵

밀가루 2컵

설탕 1/3컵

베이킹 파우더 3테이블스푼

소금 1테이블스푼

물기 없는 건조한 재료를 한쪽에 함께 둔다. 그릇에 따로 담아 계란을 깨고 우유와 기름을 넣는다. 한꺼번에 건조한 재료를 다 넣고 촉촉해 질 때 까지 저어준다. (반죽이 잘 뭉칠 것이다.) 머핀 바닥에만 기름을 바른다. 한 컵에 2/3에서 3/4정도 채우고 160 C도에서 20~25분 정도 이쑤시개로 찔러 보았을 때 반죽이 묻어 나오지 않도록 굽는다. 

주의: 맛을 내기 위해서 블루베리나 초코렛 칩이나 다른 것 등을 넣을 수 있다. 

=============================================================================

· OATMEAL CRACKERS xe "OATMEAL CRACKERS"
3 cups oatmeal 

1 cup of white flour 

1 tsp. Salt 

2 T. sugar 

Mix all of the above
Emulsify: 1/2 cup of oil 

    1 cup of water 

Add the water & oil to the flour and oatmeal mixture.
  #1 baking method: Mix as little as possible. Put in small mounds & bake in a low heat for quite a while until crispy all through. Check frequently at the last.

  #2 baking method: Mix well and sprinkle as much white flour on top of dough as necessary to make it able to be handled without undue stickiness. Then prepare two sheets of wax paper (or 2 plastic bags that has been cut flat). Sprinkle them with a little flour. Put the dough between the wax paper. You can use a can to roll it out if you don't have a rolling pin. 
Bake at 350 Fahrenheit or 175 Celsius for 10 minutes 

Turn down to 275 F./135 C (considerably) and bake until crisp at a low heat.

Take out thin ones first as they bake quicker.

· 오트밀 크레커 XE "오트밀 크레커" 
오트밀 3컵

흰 밀가루 1컵

소금 1테이블스푼

설탕 2큰 술

위의 모든 재료를 다 섞는다.

기름 1/2컵 + 물 1컵

밀가루와 오트밀 혼합물에 물과 기름을 더한다.

#1 요리 방법: 가능한 한 조금 섞는다. 조금한 반죽을 넣고 모두 완전히 바삭바삭해질 때까지 약한 물에 잠시 굽는다. 자주 확인해 준다. 

 #2 굽는 방법 : 잘 섞고 끈적거림이 없이 다룰 수 있게 필요하다면 밀가루 반죽에 흰 밀가루를 뿌려라. 그러고 난뒤 납지 두 장을 준비하고 (또는 평평하게 잘린 플라스틱 종이를 준비해라.) 밀가루를 조금 부려라. 반죽을 납지 사이에 둬라. 

롤링 핀을 가지고 있지 않다면 말기위해서 캔을 사용할 수 있다.

10분간 화씨 350 F도나 섭씨 175 C도에서 구워라.

화씨 275 F/135 C도로 낮추고 바삭 해질 때까지 낮은 불에서 구워라.

바삭 할 때 우선 얇은 것 하나를 꺼내라.

=============================================================================

· PANCAKES xe "PANCAKES"
2 cups white flour (for corncakes 1 cup white and 1 cup w.w.)
*2 cups whole wheat flour (for corncakes 2 cups corn meal)
4 t. baking powder (can separate and beat 3 eggs instead)
2 eggs 

4 t. sugar 

1 t. salt 

3 cups milk(add more if necessary) 

Mix all ingredients. Fry and eat with Maple Syrup.

· 팬케이크 XE "팬케이크" 
흰 밀가루 2컵(콘 케이크에는 흰 밀가루 1컵 ,w.w 1컵)

밀기울을 제거하지 않은 밀 2컵(콘 케익에는 콘 밀 2컵)

베이킹 파우더 4티스푼 (대신 깨뜨려서 분리한 계란 3개)
계란 2개

설탕 4티스푼

소금 1티스푼

우유 3 컵(필요하다면 더 넣을 수 있다.)

모든 재료를 섞고 튀겨서 단풍시럽과 함께 먹는다.

=============================================================================

**NEEDS ENGLISH PART

· 팬 케이크#2* XE "팬 케이크" 
밀가루 1과 1/2컵
흰 설탕 1테이블 스푼
베이킹 파우더 1 테이블 스푼
소금 1/2 티스푼 

계란 1 개 ; 잘 휘젓는다.

기름 2테이블스푼
우유 1 1/2 컵


1. 밀가루, 설탕, 메이킹 파우더와 소금을 넣고 잘 놓아둔다.

2. 계란을 잘 휘저은 다음 기름과 우유를 더한다. 내용물을 넣고 잘 젓는다.

  반죽에 포함된 덩어리들은 있어도 괜찮으니 너무 젖지 않도록 한다.

3. 팬 케잌을 기름으로 튀긴다. 좋아하는 타핑들 - 과일이나 시럽을 위에 얹는다.

· MAPLE SYRUP XE "MAPLE SYRUP"  

 2 cups packed brown sugar 

1 cup water 

1 tsp. Maple Flavoring 

In medium saucepan combine sugar and water. Bring to boil stirring frequently. Remove from heat and add flavoring. Serve with pancakes, waffles and French toast. Makes 2 cups.
· 단풍 시럽 XE "단풍 시럽" 
갈색 설탕 2컵

물 1컵

단풍 양념 1테이블스푼

중간크기의 소스 팬에 설탕과 물을 넣는다. 종종 저어주면서 끓인다. 불을 끄고 양념을 넣는다. 팬케익과 와플 그리고 프렌치 토스트와 함께 먹는다. 시럽 2컵을 만든다.

=============================================================================

· WAFFLESxe "WAFFLES"
1 cup white flour 

1 cup whole wheat

1 cup quick oats

1 teaspoon salt

3 cups water

3/4 cups soy milk powder

1 Tablespoon oil

· 와플 XE "와플" 
흰 밀가루 1컵

밀기울을 제거하지 않은 그대로의 밀 1컵

신선한 오트 1컵

소금 1티스푼

물 3컵

신 우유 파우더 3/4컵

오일 1테이블스푼

=============================================================================

· ZUCCHINI BREAD xe "ZUCCHINI BREAD"
3 eggs

1 cup oil

2 cups sugar

3 teaspoons vanilla powder

2 cups shredded Zucchini

3 cups flour

3 teaspoons cinnamon

1 teaspoon soda

1 teaspoon ginger

1 teaspoon salt

1 teaspoon baking powder

½ cup chopped walnuts (optional)

Combine seasonings, soda, baking powder, salt & flour and mix well. In separate bowl, beat eggs, oil & sugar. Add vanilla powder and Zucchini to egg mixture - then combine with dry ingredients and mix just until all is moist. Pour into 2 greased & floured loaf pans and bake at 160 C for 45-60 minutes or until toothpick comes out clean.__

· 즈키니(서양호박) 빵 XE "즈키니(서양호박) 빵"  –
달걀 3개

기름 3컵

설탕 2컵

바닐라 파우더 3티스푼

갈기 찢은 호박 2컵

밀가루 3컵

계피 3티스푼

소다 1티스푼

새앙 1티스푼

소금 1티스푼

베이킹 파우더 1티스푼

양념, 소다, 베이킹 파우더,소금, 밀가루를 모두 고루 섞는다. 분리된 볼에 계란을 깨뜨리고 오일과 설탕을 넣는다. 계란 혼합물에 바닐라 파우더와 즈키니를 첨가하고 가루 재료를 넣고 모두 촉촉해 질 때까지 저어준다. 기름을 두르고 밀가루를 입힌 팬에 넣고 이쑤시개를 찔렀을 때 반죽이 묻어 나오지 않도록 45~60분 정도 160 C 도에서 굽는다.

DESSERTS 디저트xe "DESSERTS"

· APPLESAUCE XE "APPLESAUCE" 
6 large apples pealed, cored and sliced

½ cup apple juice or water

Sugar and cinnamon- to taste

Simmer apples juice or water in saucepan until thoroughly cooked - mash or blend and add sugar and cinnamon to taste - cool and enjoy!

· 사과 소스 XE "사과 소스" 
샌드위치 속에 넣는 것처럼 모든 재료를 섞는다. 

사과 6개-껍질 벗기고 씨를 빼내고 얇게 자른 것 

애플 즙 또는 물 1/2컵

설탕/계피 -맛을 내기 위해

완전히 익을 때까지 소스 팬에 애플 주스나 물을 약한 물에 끓인다.- 걸쭉하게 하거나 잘 뒤섞는다 .맛을 내기 위해서 계피와 설탕을 넣는다. 설탕을 넣으면 아주 맛있다! 

=============================================================================

· BREAD PUDDINGxe "BREAD PUDDING"
12 cups cubed or torn white and/or Whole Wheat bread

8 cups milk

8 eggs

3 ½ -4 cups sugar

Raisins and cinnamon to taste
Place cubed bread in 9x13 baking dish - sprinkle with raisins and cinnamon. Combine milk, eggs and sugar - mix well and pour over bread cubes in pan. Bake at 150 C  for 1 hour or more until done - may serve warm or cool. 

· 빵 푸딩 XE "빵 푸딩" 
깎두기 모양이거나 찢긴 빵 12컵*

우유 8컵

달걀 8개

설탕 3과1/2~4 컵

맛을 내기 위한 계피나 양념

9x13정도의 굽는 판에 사방체 모양의 빵을 넣고 계피나 양념을 뿌린다. 우유, 달걀 그리고 설탕을 같이 섞고 팬에 넣은 빵에 얹는다. 익을 때 까지 1시간이나 조금 더 오랫동안 150 C 도 정도 온도에서 굽는다. 따뜻하거나 시원하게 해서 먹을 수 있다.

=============================================================================

· CHOCOLATE CHIP COOKIESxe "CHOCOLATE CHIP COOKIES"
2 ¾ cups flour

1 tsp. baking soda

1 tsp. salt

1 cup Korean margarine -softened

¾ cup white sugar

¾ cup brown sugar

1 tsp. vanilla powder

2 eggs

12 oz. Chocolate chips (2 cups) 

(may substitute M & M’s or other candies)

1 cup nuts (optional)

Combine flour, baking soda, salt - set aside. Cream margarine, sugars & vanilla - beat in eggs - gradually mix in flour mixture - then fold in chocolate chips and nuts. Drop by rounded teaspoonfuls onto un-greased cookie sheet and bake at 160 C for 12-16 minutes - (depending on size of cookie and your oven temperature) NOTE: watch cookies closely! Do not overbake!

· 초콜릿 칩 쿠키 XE "초콜릿 칩 쿠키" 
밀가루 2 3/4컵

베이킹 소다 1티스푼

소금 1티스푼

연한 한국 마가린 1컵

흰 설탕 3/4컵

흑 설탕 3/4컵

바닐라 파우더 1티스푼

달걀 2개

초콜릿 칩 12온스(2컵)

(캔디나 M & M 도 가능)

견과류 1컵 (선택)

밀가루,베이킹 파우더, 소금을 같이 모아 한쪽에 둔다. 크림 마가린과 설탕, 바닐라에 달걀을 깨뜨려 밀가루 혼합물에 조금씩 넣는다. 그러고 난 뒤 초콜릿 칩과 견과류를 넣어 섞는다. 둥근 티스푼 만한 반죽을 만들어 기름을 바르지 않은 쿠키 시트에 넣고 12~16분 동안 160 C 도에서 굽는다. (오븐 온도에 따라 쿠키 크기를 결정한다.) 주의: 쿠키를 주의해서 보고 태우지 마라.

=============================================================================

· CREAMY RICE PUDDINGxe "CREAMY RICE PUDDING"
6 cups cooked rice

6 cups milk

1 cup sugar

6 Tbsp. margarine (optional)

2 Tbsp. vanilla powder
Combine above ingredients and cook over medium heat, stirring constantly until thickened - about 20 minutes. Recipe may be cut down to half or doubled. Korean rice works wonderfully in this recipe!

· 크림상태의 밥 푸딩 XE "크림상태의 밥 푸딩" 
익은 밥 6컵

우유 6컵

설탕 1컵

바닐라 파우더 2큰 술

위의 모든 재료를 함께 중간 크기 불에 20분 정도 걸쭉하게 될 때까지 계속 저어주어라. 

요리 양은 반으로 줄거나 배가 될 수도 있다. 한국식 쌀은 아주 잘 부풀어진다.

=============================================================================

· CREAM CHEESE FROSTINGxe "CREAM CHEESE FROSTING"
1 - 8 oz. package cream cheese - softened

1/3 cup margarine - softened

1 Tbsp. milk

1-2 tsp. vanilla powder

 2 - 4 cups powdered sugar (depending on how stiff you like your frosting)

Combine all and beat until smooth with hand mixer. Great for Carrot Cake or Pumpkin Bars.
· 크림 치즈 프로스팅 XE "크림 치즈 프로스팅" 
크림 치즈 부드러운 것 1~8온스

마가린 부드러운 것 1/3컵

우유 1큰 술

바닐라 파우더 1~2티스푼

체에 친 설탕 2~4컵 (설탕 양은 당신이 선호하는 프로스팅의 굳기에 따라 다르다)

핸드 믹서로 부드러워 질 때까지 모두 반죽한다. 당근 케이크나 호박 바나 감자 미트볼에 좋다.

=============================================================================

· HERSHEY’S CHOCOLATE BUTTERCREAM FROSTING XE "HERSHEY’S CHOCOLATE BUTTERCREAM FROSTING" 
6 Tbsp. butter or margarine softened

½ cup Hershey’s cocoa (use Korean cocoa sparingly & to taste or frosting will be very dark)

1/3 cup milk
1 tsp. vanilla powder

Cream butter, add powdered sugar & vanilla - add cocoa alternately with milk - beat with hand mixer or by hand until smooth. Use to frost cakes or brownies.

· HERSHEY’S CHOCOLATE BUTTERCREAM FROSTING (need Korean title)

버터나 연한 마가린 6큰 술 

허시 코코아 1/2컵

우유 1/3컵

바닐라 파우더 1티스푼

크림 버터와 체에 친 설탕과 바닐라를 넣고 우유와 함께 코코아를 대신 넣는다. 부드러워질 때까지 핸드 믹서로 반죽한다. 

설탕 입힌 케이크나 초콜릿을 이용해라.

=============================================================================

· CREPESxe "CREPES"
2 eggs

2 Tbsp. sugar (omit if using a savory filling)

1 cup milk

½ tsp. salt

1 cup flour

2 Tbsp. oil or melted butter

Combine all ingredients and beat well. Cook on hot griddle or frying pan over medium heat (do not use oil). Turn once. (Crepe should be lightly browned). Fill with your favorite fruit or pie filling and top with whipped cream. Or omit sugar and fill with a savory filling for a dinner crepe.
· 크레이프 XE "크레이프" 
달걀 2개

설탕 2큰 술(맛좋은 필링을 사용한다면 오트밀을 이용해라)

우유 1컵

소금 1/2테이블스푼

밀가루 1컵

오일이나 녹인 버터 2큰 술

모든 재료를 섞고 잘 반죽한다. 고온에 예열한 팬에 중간 불로(기름을 두르지 않고)요리한다. 한번 뒤집는다.

(크레이프는 약간 노릇해져야 한다.) 당신이 가장 좋아하는 과일이나 파이 필링을 바르고 그위에 생크림을 바른다. 저녁 크레이프로는 오트 설탕과 향긋한 필링을 사용한다.

=============================================================================

· CREPES2 XE "CREPES2" 
2 eggs

2 tablespoons sugar

1 cup milk

½ teaspoon salt

1 cup flour

2 tablespoons oil or melted butter

1. Combine all ingredients and beat well. Cook on hot griddle or frying pan over medium heat (do not use oil). Turn once. (Crepe should be lightly browned).

2. Fill with your favorite fruit or pie filling.

· 크레이프2 XE "크레이프2" 
계란 2개
설탕 2테이블 스푼
우유 한 컵
소금 1/2 티스푼
밀가루 한 컵
기름 2 테이블 스푼 또는 녹인 버터
1. 모든 재료를 넣고 잘 휘젓는다. 뜨거운 석쇠나 프라이팬에 중간 불로 요리한다.(기름 사용하지 말 것 ) 한 번 뒤짚는다. ( 크레이프는 살짝 구워야한다. )

2. 좋아하는 과일이나 파이를 속으로 쓴다.

=============================================================================

· FRUIT SALAD xe "FRUIT SALAD"
1 large 30 ounce can of fruit cocktail 

add berries, pineapple, mangos, granola, whip cream, ice cream, etc. 

Topping 

1 ½ cups oatmeal 
¼ tsp. Salt 

½ cup flour 

2 tsp. Cinnamon 

¼ tsp. Soda 

1 cup brown sugar 

¼ tsp. baking powder
½ cup butter 

· 과일 샐러드 XE "과일 샐러드" 
큰 30온스 짜리 과일 칵테일 캔 1개

베리와 파인애플, 망고, 그란골러, 윕 크림과 아이스크림을 넣는다.

Topping 토핑:

오트밀 (귀리) 1 1/2컵

소금 1/4테이블스푼

밀가루 1/2컵

계피 2테이블스푼

소다 1/4테이블스푼

갈색 설탕 1컵

베이킹 파우더 1/4테이블스푼

버터 1/2컵

=============================================================================

· HERSHEY’S BROWNIES XE "HERSHEY’S BROWNIES"  

1 cup butter – melted 

2 cups white sugar 

2 tsp. vanilla powder 

4 eggs 

¾ cup Hershey’s cocoa or 2/3 cup Korean cocoa 

1 cup flour 

½ tsp. baking powder 

¼ tsp. salt 
½ cup nuts (optional)
Melt butter, add sugar & eggs one at a time, mix well by hand - add vanilla, then cocoa, flour & baking powder and salt. Mix well and pour into greased and floured 9x13 baking pan. Bake at 150 C for 20-25 minutes - just until toothpick comes out clean - Do not overbake! Serve plain or frost with Hershey’s chocolate buttercream frosting.

· 허시 브라우니 XE "허시 브라우니" 
녹인 버터 1컵

흰 설탕 2컵
바닐라 파우더 2테이블스푼
달걀 4개
허시 코코아 3/4또는 한국 코코아2/3
밀가루 1컵

베이킹 파우더 1/2테이블스푼

소금 1/4테이블스푼

견과류 1/2컵(선택)

버터를 녹이고 설탕과 계란을 한꺼번에 넣고 손으로 잘 섞는다. 바닐라를 넣고 그러고 난 뒤 코코아, 밀가루 베이킹 파우더와 소금을 넣는다. 잘 섞고 기름이 발리고 밀가루를 입힌 9x13크기의 굽는 팬에 붓는다. 20~25분정도 150 C 도에서 굽는다. 태우지 마라. 허시 초콜릿 버터 크림 프러스팅과 함께 설탕을 뿌려 대접한다.

=============================================================================

· OATMEAL COOKIES XE "OATMEAL COOKIES"  

2/3 cup butter or margarine, softened 

1/3 cup white sugar 

1/3 cup brown sugar 

2 large eggs 

1 tsp. Vanilla
1 cup raisins 

2 ¼ cups oats 

1 ¾ cups flour 

1 tsp. baking powder 

1 tsp. Cinnamon 

¼ tsp. baking soda
¼ tsp. Salt 

Cream butter, sugar & vanilla - add eggs and stir in raisins. Combine flour, soda, cinnamon, baking powder & salt - mix well and add. Stir in oats.

Bake at 160 C for 12-16 minutes or until done. 

NOTE: you may omit raisins and add dates & nuts
· 오트밀 쿠키 XE "오트밀 쿠키" 
버터나 부드러운 마가린 2/3컵

흰 설탕 1/3컵

갈색 설탕 1/3컵

큰 달걀 2개

바닐라 1테이블스푼

양념 1컵

오트 2 와1/4컵

밀가루 1 과 3/4컵

베이킹 파우더 1테이블스푼

계피 1테이블스푼

베이킹 파우더 1/4테이블티스푼

소금 1/4테이블스푼

크림 버터, 설탕, 바닐라에 계란을 깨뜨려 넣고 양념을 해서 젓는다. 밀가루, 소다,계피, 베이킹 파우더와 소금을 같이 넣어 잘 섞어 귀리를 넣어 젓는다. 

익을 때 까지 12~16분 정도 160 C 도에서 굽는다.

주의: 맛을 내기 위해서 귀리를 넣을 수도 있고 데이트와 견과류를 넣을 수도 있다.

=============================================================================

· OATMEAL COOKIES XE "OATMEAL COOKIES" (DOUBLE LAYER)xe "OATMEAL COOKIES(DOUBLE LAYER)"
crumb:
1 cup sugar 






Filling:
2 cups dates & 1 cup water


1 cup oil 







2 cups white flour






3 cups oatmeal 


dash of salt and capful of vanilla


1 egg
Mix sugar and oil and add rest of crumb ingredients. Put ½ of mix on bottom of pan. The filling should be cooked and spread over the bottom crumbs (you can also use thick applesauce, strawberries, persimmon, etc. as filling). Then spread other ½ of crumbs on top of filling. Bake at 350 F/175 C.

· 귀리 쿠기 XE "귀리 쿠기" (두겹)

빵가루:  설탕 1컵

채우는 것: 데이트 2컵 & 물 1컵

       기름 1컵

       흰 밀가루 2컵

       오트밀 3컵

       소금 소량과 바닐라 한 컵 가득

       달걀 1개

설탕과 기름을 섞고 나머지 빵가루를 더 넣는다. 팬의 바닥에 섞은 재료 1/2을 넣는다. 필링은 요리해서 팬 바닥 빵가루 위에 뿌려야 한다.( 필링으로 걸쭉한 사과소스나, 딸기 쨈, 감 등을 사용할 수 있다.) 

그러고 나머지 빵가루 1/2을 필링 위에 펼쳐 바른고 350 F/175 C도에서 굽는다. 

=============================================================================

· PEANUT BUTTER COOKIES XE "PEANUT BUTTER COOKIES"  
1 cup sugar 

1 cup brown sugar 

½ cup margarine 

½ cup shortening 
 2 eggs, slightly beaten 

1 cup creamy peanut butter 

3 cups flour 

2 tsp. baking soda 

½ tsp. salt 
1 tsp. vanilla powder 

Cream first four ingredients. Add eggs & peanut butter; mix well. Mix dry ingredients separately and add to creamed mixture; blend well. Roll into ¾ inch balls. Roll balls in white sugar and place on cookie greased cookie sheet one inch apart. Press down in criss cross fashion with fork. Bake at 160 C  for 10 -12 minutes or until just done - do not over bake! 

· 땅콩 버터 쿠키 XE "땅콩 버터 쿠키" 
설탕 1컵

갈색 설탕 1컵

마가린 1/2컵

쇼트닝 1/2컵

약간 저은 달걀 2개

크림상태의 땅콩 버터 1컵

밀가루 3컵

베이킹 소다 2테이블스푼

소금 1/2 테이블스푼

바닐라 파우더 1테이블스푼

우선 크림을 재료에 붓는다. 달걀과 땅콩 버터를 넣고 잘 섞는다. 가루 재료를 하나씩 넣어 섞고 크림 상태의 재료를 넣는다. 잘 혼합 시킨다. 3/4인치 볼로 만다. 흰 설탕에 볼을 굴려 설탕을 입히고 기름을 입힌 쿠키 종이에 놓는다. 포크 로 눌러 모양을 낸다. 익을 때까지 10~12분 160 C 도에서 굽는다. 너무 오래 굽지 마라. 

=============================================================================

· PUMPKIN BARS xe "PUMPKIN BARS"
2 cups flour (may use 1 ½ cups flour and ½ cup sweet rice flour for a more tender bar) 

2 tsp. baking powder 

1 tsp. Soda 

¼ tsp. Salt 

2 cups cooked, mashed pumpkin 

1 tsp. Cinnamon 

1 tsp. pumpkin spice (or ½ tsp. ginger & ¼ tsp. cloves) 

2 cups sugar 

1 cup oil 

 4 eggs 

Combine all ingredients and mix until smooth - pour into greased and floured jelly roll pan (or two 9x13 cake pans). Bake at 160 C for 20-25 minutes or until toothpick comes out clean. Cool and frost with Cream Cheese Frosting.

· 호박 바 XE "호박 바" 
밀가루 2컵 (좀더 부드러운 바를 원한다면 중력분 밀가루 1/2과 보통 밀가루 1 1/2을 사용해도 된다.)

베이킹 파우더 2테이블스푼

소다 1테이블스푼

소금 1/4테이블스푼

익혀서 으깬 호박 2컵

계피 1테이블스푼

호박 양념 1테이블스푼 (또는 새앙1/2티스푼과 정향 1/4테이블스푼)

설탕 2컵

기름 1컵

달걀 4개

모든 재료를 모야 부드러워질 때까지 잘 섞는다.- 기름이 바라지고 밀가루가 뿌려진 젤리 롤 팬(9x13크기의 케이크팬)에 재료를 붓는다. 20~25분 정도 또는 이쑤시개를 찔렀을 때 반죽이 묻어나오지 않는 정도로 160 C도에서 굽는다. 크림 치즈 프로스팅과 함께 시원하게 한다. 

=============================================================================

· POPOVERSxe "POPOVERS" 
2 eggs 

1 cup flour 

1 cup milk 

½ tsp. Salt 

Generously grease custard cups or muffin tins. Beat eggs slightly, beat in flour, salt & milk just until smooth (do not overbeat).  Fill muffin tins or custard cups about ½ full with batter. Bake at 200 C  for twenty minutes. Decrease oven temperature to 160 C and bake an additional 20 minutes. (test one to see if it’s done - it should be crisp outside and moist and tender inside) Immediately remove from tins or cups and serve hot with butter & honey. 
· 파포우버 XE "파포우버"  – 살짝 구운 일종의 과자(머핀)
달걀 2개

밀가루 1컵

우우 1컵

소금 1/2테이블스푼

충분히 기름을 두른 카스타드 컵이나 머핀 컵을 준비한다. 계란을 살짝 풀고, 밀가루, 소금, 우유를 넣어 부드러워질 때까지 저어준다.(너무 많이 젓지 않도록 한다.)  버터 1/2정도로 머핀 컵이나 카스타드 컵을 채운다. 20분 정도 200 C 도에서 굽는다

오븐 온도를 160 C 도로 낮추어서 20분 더 굽는다. 다 되었는지 하나를 시험해 본다.- 밖은 바삭바삭해야하고 속은 촉촉하고 부드러워야 한다. 즉시 컵에서 꺼내서 버터나 꿀과 함께 뜨겁게 해서 대접한

=============================================================================

· RUSSIAN TEACAKE COOKIESxe "RUSSIAN TEACAKE COOKIES" 

2¼ cups flour
1 teaspoon vanilla 

¼ teaspoon salt 

¾ cup chopped nuts (pecans) 

½ cup powdered sugar (regular can work) 

1 cup soft butter
Mix all of above and then form into small balls. Bake for about 12+ minutes at 400 F/200 C. After finished so that the inside is done, roll in powdered sugar.

· 러시안 티 케이크 쿠키 XE "러시안 티 케이크 쿠키" 
밀가루 2 1/4 컵

바닐라 1티스푼

소금 1/2 티스푼

잘게 썬 호두 3/4컵

체에 친 설탕 1/2컵

부드러운 버터 1컵

위의 재료를 모두다 섞고 작은 크기의 볼을 만든다. 400 F/200 C도에서 12분 정도 굽는다. 안이 익기가 끝나면 체에 친 설탕 안에서 둥글게 만다. 

=============================================================================

· VANILLA PUDDINGxe "VANILLA PUDDING" 
¾ cup sugar 

2 Tbsp. Cornstarch 

¼ tsp. Salt 

2 cups milk 

2 slightly beaten egg yolks or 1 well-beaten egg 

2 Tbsp. butter or margarine 

1 tsp. vanilla powder 

In saucepan, blend sugar, cornstarch, & salt; add milk. Cook and stir over medium heat till thickened and bubbly. Cook and stir 2 minutes more. Remove from heat. Stir small amount of hot mixture into egg yolks (or beaten egg); return to hot mixture; cook and stir 2 minutes more. Remove from heat; add butter and vanilla powder. Chill. CHOCOLATE PUDDING: increase sugar to 1 cup, add 6 Tbsp. unsweetened cocoa powder & ¾ cup plus 2 Tbsp. vegetable oil, butter or margarine along with milk
· 바닐라 푸딩 XE "바닐라 푸딩" 
설탕 3/4컵

콘스타치(옥수수의 녹말)2 큰 술

소금 1/4테이블스푼

우유 2컵

약간 저은 달걀 노른자 2개와 잘 저은 달걀 1개

버터나 마가린 2큰 술

바닐라 파우더 1테이블스푼

소스 팬에 설탕과 콘 스타치와 소금을 같이 섞고 거기에 우유를 넣는다.  걸죽하게 거품이 일 때까지 중불에서 요리하고 저어준다. 불을 끄고 계란 노른자에 뜨거운 조금의 양을 저어준다. 뜨거운 혼합물로 만든다. 

2분 더 저어준다. 불을 끄고 버터와 바닐라 파우더를 넣는다. 초콜릿 푸딩: 설탕을 1컵하고 6큰 술 넣는다. 무설탕 코코아 파우더 3/4에 2큰 술 더 넣는다. 야채 기름 또는 버터나 마가린을 우유와 함께 넣는다.

CAKES xe "CAKES" 케이크 XE "케이크" 
· BANANA CAKE XE "BANANA CAKE"  
2 ½ cups flour 

1 tsp. baking powder 

1 tsp. soda 

½ tsp. cinnamon 

¼ tsp. nutmeg 

2 eggs
¾ cup Korean tub margarine or shortening, softened 

½ cup buttermilk or sour milk (for sour milk - pour small amount lemon juice into milk - let stand 5 minutes until curdled)
1 tsp. vanilla powder 

1 ½ cups white sugar 

1 ½ cups mashed banana 

Combine 1st 5 ingredients and set aside. Combine last 6 ingredients with mixer - add dry ingredients and mix well with hand mixer (may be done in blender). Pour into 9x13 greased & floured baking pan and bake at 160 C for 35-60 minutes or just until toothpick comes out clean. Cool and frost with whipped cream or eat plain. (This is a favorite with our Korean friends!)
· 바나나 케이크 XE "바나나 케이크" 
밀가루 2 와1/2컵

베이킹 파우더 1티스푼

소다 1티스푼 

계피 1/2티스푼

육두구 1/4티스푼

계란 2개

통에든 한국 마가린이나 부드러운 쇼트닝 3/4컵

버터밀크나 신 우유 1/2컵( 신우유 만들기-우유에 레몬 즙을 조금 넣고 굳어질 때까지 5분정도 그냥 둔다.

바닐라 파우더 1티스푼

흰 설탕 1과 1/2컵 
으깬 바나나 1과 1/2컵 
우선 5개 재료를 합치고 옆에 둔다. 나머지 6개 재료를 믹서로 합치고 가루재료를 넣고 핸드 믹서로 잘 섞는다.

9x13크기의 기름이 둘러지고 밀가루가 입혀진 베이킹 팬에 35~60분 정도 또는 이쑤시개를 찔렀을 때 반죽이 묻어나오지 않도록 160 C 도에서 굽는다. 생크림과 함께 시원하게 해서 먹거나 그냥 평범하게 해서 먹는다.(이것이 나의 한국 친구가 가장 좋아하는 음식이다.)

=============================================================================

· CARROT CAKE xe "CARROT CAKE"
2 cups sugar
2 cups flour

1 tsp. Salt 

2 tsp. Cinnamon 

1 tsp. Soda 

1 ½ cups oil 

4 large eggs (5 Korean / medium) 

3 cups grated carrots
½ cup chopped nuts 

Combine sugar, flour, salt, cinnamon, soda and oil with hand mixer - add eggs one at a time, beating after each - stir in carrots and nuts last. Pour into greased & floured 9x13 cake pan and bake at 160 C for 40-60 minutes or until toothpick comes out clean - cool & frost with Cream Cheese Frosting._
· 당근 케이크 XE "당근 케이크" 
설탕 2컵

밀가루 2컵

소금 1테이블스푼

계피 2테이블스푼

소다 1테이블스푼

기름 1 1/2컵

큰 계란 4개 (중간 크기의 한국 달걀 5개)

부스러뜨린 당근 3컵

잘게 썬 견과 1/2컵

설탕과 밀가루 소금, 계피, 소다, 기름을 핸드믹서로 결합한다. 한번에 계란을 넣고 당근을 넣고 견과를 넣고 각각 저어준다. 9x13크기의 기름이 둘러지고 밀가루를 입힌 케잌 팬에 넣고 40~60분 정도 160 C도에서 굽는다. 크림 치즈 프러스팅과 함께 시원하게 해서 먹는다.

PIES 파이 XE "파이" 

xe "PIES"
· APPLE CRISP XE "APPLE CRISP"  

10-12 cups sliced, tart apples 

1 tsp. Cinnamon
¾ cup sugar 

¼ tsp. Nutmeg 

Topping 

1 ½ cups oatmeal 
¼ tsp. Salt 

½ cup flour 

2 tsp. Cinnamon 

¼ tsp. Soda 

1 cup brown sugar 

¼ tsp. baking powder
½ cup butter 

Combine first four ingredients; place in bottom of 9x13 baking pan. Mix topping ingredients until crumbly and pat on top of apples. Bake at 160 C for 30-45 minutes until done and browned. Note: you may substitute “Apple Pie” filling for the apple/sugar mixture above and cook until bubbly in center. 

· 사과 크리습 XE "사과 크리습" 
얇게 자른 과실 사과 10~12컵

계피 1테이블스푼

설탕3/4컵

육두구 1/4테이블스푼

토핑:

오트밀 (귀리) 1 1/2컵

소금 1/4테이블스푼

밀가루 1/2컵

계피 2테이블스푼

소다 1/4테이블스푼

갈색 설탕 1컵

베이킹 파우더 1/4테이블스푼

버터 1/2컵

우선 네 가지 재료를 같이 모은다. 9x13크기의 베이킹 팬의 바닥에 놓고 토핑 재료가 가루가 될때까지 섞고 사과 위에 적절하게 놓는다. 익고 노릇해 질 때까지 30~45분 정도 160 C 도에서 굽는다. 주의: 위의 애플이나 설탕 혼합물을 대신 채우기 위해 애플파이를 사용할 수 있고 가운데가 부풀 대까지 요리해라.

=============================================================================

· APPLE PIE xe "APPLE PIE"
Filling(필링):


6 cups apples-peeled and chopped 


1/4 t. salt 


1/2 cup sugar 


2 T. white flour 


1/2-4 t. cinnamon 

Crust:

Can be made as pie crust or like round cookies and crumble it over the filling and put ice cream or whip cream on it. It can also be used with fruit salad or pot pie.

completely mix-1/2 cup oil & 1/4 cup water


add: 1/2 t. salt &


1 3/4 cup white flour (more if too wet)

mix together, roll out between wax paper. cut into round pieces & bake at 400 F/200 C  for about 12 minutes. (if you make a double recipe, you'll have some extra for other things)

· 사과 파이 XE "사과 파이" 
6개 사과 껍질 벗겨서 잘게 썬 것

소금 1/4티스푼

설탕 1/2컵

흰 설탕 2큰 술

계피 1/2~4티스푼

껍질:

파이 크러스트나 둥근 쿠키처럼 만들 수 있다. 그리고 그것을 부스러뜨려 필링 위에 부스러뜨리거나 그것 위에 아이스크림이나 생크림을 올려서 먹을 수 있다.

오일 1/2컵과 물 1/4컵을 완전히 섞는다.

       
첨가: 소금 1/2티스푼과 흰 밀가루 1과 3/4컵(만일 너무 질다면 더 넣어라.

모두 섞고 납지 사이에 돌돌 만다. 둥근 모양으로 자르고 400 F/200 C도에서 12분 정도 굽는다. 만약 더 많은 양을 만들기 원한다면 여유 분을 더 만들어라.

=============================================================================

· APPLE PIE #2 XE "APPLE PIE #2" 
6 cups apples, peeled and sliced

1 cup white sugar

½ tsp. cinnamon

1/3 cup flour

Mix together sugar, flour & cinnamon in separate bowl. Pour over apple slices and mix thoroughly - place in prepared pie shell and top with additional pie crust. Bake at 160 C for one hour or until center is bubbling - (be sure center is bubbling & not just sides) NOTE: You can omit bottom crust and use only top crust for a deep dish apple pie.
· 애플파이#2 XE "애플파이#2"  

6컵의 사과를 껍질을 벗기고 얇게 저민다.

흰 설탕 1컵

계피 1/2티스푼

밀가루 1/3컵

분리된 볼에 설탕, 밀가루 계피를 섞는다. 엷은 베은 사과를 넣고 잘 섞는다.-

여분의 파이 껍질과 함께 준비된 파이 껍질과 `상단을 둔다. 가운데가 거품이 일어날 대까지 160 C 도에서 한 시간 정도 굽는다. 가장자리가 아니라 가운데 부분이 부풀어야 한다는 것을 명심해야 한다..

주의: 아래 껍질을 빼먹을 수 있다. 그리고 운두가 높은 애플파이를 만들기 위해서는 상단의 껍질을 이용한다.

=============================================================================

· LEMON PIExe "LEMON PIE" 

1 cup white sugar 

¼ cup cornstarch 

1 ½ cups cold water 

3 egg yolks slightly beaten
grated peel of 1 lemon (optional) 

¼ cup lemon juice 

1 Tbsp. better or margarine 

1 baked pie shell or graham cracker crust 

Combine sugar & cornstarch and mix well, gradually stir in water - with wire whip add egg yolks. Cook and stir over medium heat until boiling - boil 1 minute - remove from heat and & remaining ingredients - pour into prepared pie shell. Cool for 2-3 hours and serve with whipping cream or meringue topping. 

· 레몬 파이 XE "레몬 파이" 
흰 설탕 1컵

콘스타치 1/4컵

시원한 물 1과 1/2컵

약간 휘저은 달걀 노른자 3개

레몬 1개 껍질 벗기고 갈린 것

레몬 즙 1/4컵

버터나 마가린 1큰 술

구운 파이 껍질이나 정맥하지 않은 보리의 크래커 껍질

설탕과 콘스타치를 같이 잘 섞는다. 조금식 휘젓고 계란 노른자를 넣는다. 끓을 때까지 중불에서 저어주면서 요리한다. 

1분간 끓인다. 불을 끄고 잠시 놓아둔다. 준비한 파이 껍질에 붓는다.- 2~3시간 더 요리하고 생크림이나 머링게 토핑과 함께 대접한다.

=============================================================================

· LEMON MERINGUE PIExe "LEMON MERINGUE PIE" 
CRUST:
1 cup sifted flour & 3 big spoons of butter.
Mix in the butter spoon by spoon & knead very gently. Then roll out and put on a pie pan
LEMON FILLING: 2 eggs, 3 yolks, 2 tablespoons of sugar, the juice from 1 lemon and 1 cup hot water.
Stir/whip together and boil for a couple minutes (make sure it doesn’t burn)

TOPPING: whip 3 egg whites with a beater until stiff. Add 3 tablespoons of sugar and whip more.

Bake crust first and then pour the filling onto the crust. Then add the topping and bake for just a few minutes until the topping is a little bit brown.

· 레몬 머링게 파이 XE "레몬 머링게 파이" 
빵 껍질 : 체에 친 밀가루 1컵과 버터 3큰 스푼. 스푼으로 버터 스푼에 넣어 섞고 매우 부드럽게 반죽한다. 그러고 나서 말아서 파이 팬에 놓는다.

레몬 필링: 달걀 2개, 노른자 3개, 설탕 2테이블스푼, 레몬 1개 즙과 뜨거운 물 1컵. 모두 젓고 약간 동안 끓인다.(타지 않게 조심해야 한다.)

토핑: 달걀 흰자 3개를 끈기 있게 될 때까지 비터기로 휘저어 준다. 설탕 3테이블스푼을 넣고 더 휘저어준다. 

우선 빵 껍질을 굽고 그리고 빵 껍질에 속을 채운다. 그러고 나서 토핑을 첨가하고 토핑이 노릇해 질 때까지 약간 굽는다.

=============================================================================

· PUMPKIN PIExe "PUMPKIN PIE"
3 ½ cups cooked, mashed pumpkin
5 eggs 

3 cups milk 

1 ½ cups white sugar 

½ tsp. Salt 

2 tsp. Cinnamon 

1 tsp. Ginger 

½ tsp. Cloves 

Combine all ingredients and mix thoroughly - pour into two 9” prepared pie shells and bake at 180 C for 15 minutes - reduce oven temperature to 160 C and bake for 35-60 minutes just until set - middle will be slightly soft. Do not over bake - if top starts to puff around the edges or crack - take out immediately!
· 호박 파이 XE "호박 파이" 
익히고 으깬 호박 3 1/2컵

달걀 5개

우유 3컵

흰 설탕 1과 1/2컵

소금 1/2테이블스푼

계피 2테이블스푼

새앙 1테이블스푼

정향 1/2테이블스푼

모든 재료를 모아서 골고루 잘 섞는다. 준비된 파이 껍질에 넣고 15분 정도 180 C 도에서 굽는다.- 오븐 온도를 160 C 도로 낮추고 

가운데가 약간 부드러워 질 때까지 35~60분 정도 굽는다. 만약 윗 부분이 부풀어 오르거나 가장자리가 갈라지면 즉시 꺼낸다. 

=============================================================================

· WORLD’S EASIEST PIE CRUST xe "WORLD’S EASIEST PIE CRUST"
2 cups flour
1 tsp. Salt
2./3 cup oil 

1/3 cup very cold water
Mix flour and salt in bowl, set aside - in separate bowl combine oil & ice water - add all at once to flour mixture and stir very gently just until all is moist. Pat into bottom of pie pan or dish - you may also roll this out for a top crust.  Bake at 400 F/200 C for about 12 minutes.**

· 세계에서 가장 쉬운 파이 크러스트 XE "세계에서 가장 쉬운 파이 크러스트" 
밀가루 2컵

소금 1테이블스푼

기름 2/3컵

매우 시원한 물 1/3컵

밀가루와 소금을 볼에 넣고 섞고 한쪽에 둔다. 다른 볼에 기름과 찬 물을 섞는다.- 한번에 밀가루 혼합물에 넣고 모두 다 촉촉해 질 때까지 부드럽게 휘저어 준다. 파이 팬에 놓는다. 맨 윗 껍질을 위해 이것을 말 수도 있다. 400 F/ 200 C도에서 12분 정도 굽는다.**

SUPER EASY PIE CRUST
 
2 c. flour, heaped
Pinch of salt
1/2 to 2/3 c. oil
Milk to make one full cup (with oil)
Stir quickly; roll between wax paper. Bake at 450 degrees for 10 minutes to use prebaked crust; or, bake per specific pie directions. Makes 2 crusts.
This crust is so-o-o easy! It makes cinnamon rolls a joy to bake. Just mix above ingredients and roll dough between wax paper in circle. Cover top of crust with butter; sprinkle sugar, cinnamon and finely chopped nuts on top of butter. Cut into pie shape and roll, beginning at point, and rolling to the outer edge. Bake at 450 degrees for about 10 minutes and ENJOY!
SALADS & SOUPS XE "SALADS & SOUPS"  샐러드 & 스프 XE "샐러드 & 스프" 
· MACARONI-BEAN SALADxe "MACARONI-BEAN SALAD"
(**Mi-ae likes macaroni-beans and cucumbers instead of celery. )

1 can of drained Kidney beans

1 can or equivalent of cooked, chilled macaroni or rice

1 stalk of chopped celery

1 large tomato, diced

mayonnaise and salt to taste
Combine all ingredients and chill.
· 마카로니 콩 샐러드 XE "마카로니 콩 샐러드" 
물기 뺀 강낭콩 1캔

요리하거나 냉각한 마카로니나 밥 1캔

잘게 썬 샐러리 한 줄기

큰 토마토 하나 깎두기 꼴로 자른 것

맛 내기 위한 마요네즈나 소금 

모든 재료를 모아서 냉장한다.
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· POTATO SOUP xe "POTATO SOUP"
 6-8 potatoes mashed

1-2 chopped onions

1 chopped carrot
Cook for about ½ an hour in water/milk until soft and some thick. Then add a cup or two of milk and about 1/3 cup of cream. Then add about 2 teaspoons of salt. Some chopped parsley adds color.

· 감자 스프 XE "감자 스프" 
감자6~8개- 으깬 것

양파 1~2개 -잘게 썬 것

당근 1개- 잘게 썬 것

부드럽고 조금 걸쭉하게 될 때까지 우유나 물을 30분 정도 요리한다. 우유 2컵이나 크림 1/3 정도를 넣는다. 그러고 나서 소금 1티스푼을 넣는다. 잘게 썬 파슬리를 조금 넣고 색을 낸다.

=============================================================================

· MINESTRONE SOUP 미네스트론 스프 (need recipe) XE "MINESTRONE SOUP 미네스트론 스프" 
*****Charissa & Soon Ki put recipe here

=============================================================================

· TUSCAN TOMATO SOUP XE "TUSCAN TOMATO SOUP"  (makes 8 to 10 servings)

¼ cup olive oil

4 tablespoons butter

4 carrots, peeled and finely diced

4 stalks celery, finely diced

3 medium onions, finely minced

3 quarts canned tomatoes with juice or 14 large, ripe fresh tomatoes, peeled and seeded

½ cup finely chopped fresh parsley

salt and pepper and basil to taste

1. Heat oil and butter in a heavy kettle. Cook carrots, celery, and onions for about 20 minutes or until very tender.

2. Add the tomatoes, and continue cooking over moderate heat for 25 to 30 minutes more. Stir in the parsley, salt, pepper, and basil. Cook about 1 minute more.

· 투스칸 토마토 스프 XE "투스칸 토마토 스프" ( 8에서10인분)

버터4숟가락
당근4개, 샐러리 4줄기, 양파 중간 것 3개 : 얇게 깍두기 모양으로 썰기
토마토 캔 3개나 크고 잘 익은 신선한 토마토14개 (껍질을 벗겨 요리)

곱게 다진 신선한 파슬리 

소금과 후추 그리고 향미료(나륵풀)

1. 큰 냄비에 기름과 버터를 넣고 데운다. 당근과 샐러리, 양파를 부드러워 질 때까지 약 20  분동안 요리한다.

2. 토마토를 첨가한다. 중간 불에서 약 25분에서 30분 동안 요리한다.
준비한 파슬리와, 소금, 후추와 향신료를 넣고 잘 젓는다.
약 1분간 더 요리한다.

=============================================================================

· LENTILS XE "LENTILS"  (Serves 12)

1 pound dried lentils

1 large carrot, peeled, cut into thirds

1 stalk celery, cut into thirds

1 medium onion, peeled, halved

1 bay leaf

salt

Cover the lentils with water, and let them stand overnight. Drain. In a saucepan, combine ingredients; season with salt; add water to cover by 1 to 2 inches. Bring to a boil. Reduce heat to medium low; cook until the lentils are tender, 10 to 12 minutes. Remove from heat, and discard carrot, celery, and onion; drain and serve.

· 렌즈콩/녹두 XE "렌즈콩/녹두"  (12인분 )

말린 렌즈콩 1파운드
큰 당근1개 : 세 조각으로 썬다.

셀러리 1 줄기 : 세 조각으로 썬다.

양파 중간 것 하나 : 껍질을 까서 반으로 자른다.

월계수 잎 하나
소금

렌즈콩을 물에 담그고 하룻밤동안 둔다. 물을 뺀다.

소스팬에 재료들을 담는다; 소금으로 맛을 낸다 ; 내용물에 1에서 2인치까지 덮이도록 물을 부은 다음 끓인다. 불을 줄이고 렌즈콩이 부드러워 질 때까지10분에서 20분 동안 요리한다.

불을 끄고 당근과 샐러리, 양파를 버린다; 완성된 스프를 대접한다.

SANDWICHES xe "SANDWICHES" 샌드위치 XE "샌드위치" 
· CHEESE BAGUETTE SUBWAY SANDWICHES XE "CHEESE BAGUETTE SUBWAY SANDWICHES"  

1 cheese baguette per person 

2 fried chicken slices per person 

mayonnaise, mustard, lettuce, sliced tomatoes, sliced onions, pickles, olives, etc.

· 가느다란 장방형 치즈의 샌드위치 XE "가느다란 장방형 치즈의 샌드위치" 
가느다란 장방형 치즈 1개
기름에 튀긴 치킨 조가 2개
마요네즈, 겨자, 양상추, 얇게 자른 토마토, 얇게 자른 양파, 피클, 올리브 등등…
=============================================================================

· OATMEAL / WALNUT PATTIES XE "OATMEAL / WALNUT PATTIES"  

3 eggs 

1 cup finely chopped nuts 

1 onion finely chopped 

1 tsp. Sage 

1 tsp. Salt 

1 Tbsp. Soy sauce 

1 ¼ cups dry oatmeal 

¼ cup milk 

Beat eggs and combine all other ingredients. Drop from spoon to form small patties and brown on both sides in hot oil. Cover with gravy, mushroom soup or spaghetti sauce and bake or simmer for ½ hour until hot and bubbly.

· 오트밀/호두 XE "오트밀/호두" 
계란 3개

가늘게 자른 견과류 1컵

가늘게 자른 양파 1개

살비아 1테이블스푼

소금 1테이블스푼

간장 1큰 술

건조한 오트밀 1/4컵

우유 1/4컵

계란을 깨뜨려서 다른 재료와 함께 넣는다. 작은 파이를 만들기 위해 뜨거운 오일 안에 스푼으로 떨어뜨린다. 육즙, 버섯 스프 또는 스파게티 소스로 덥고 30분 정도 뜨겁고 거품이 일 때까지 굽거나 부글부글 끓인다. .

=============================================================================

· SLOPPY JOESxe "SLOPPY JOES"
Mix equal quantities of vegeburger, spaghetti sauce, & kidney beans. Heat up together and serve. Also can put on toast and cover with cheese.
· 묽은 XE "묽은"  

베지버거의 동일한 양과 스파게티 소스, 강낭콩을 섞는다. 모두 다 데워서 먹는다. 치즈 위의 덮게나 토스트 위에 놓을 수 있다.

=============================================================================

· VEGEBURGERS XE "VEGEBURGERS"  

1 can Sahmyook vegeburger 

1 tsp. Sage 

1 onion minced 

½ tsp. garlic 
1 cup bread crumbs 

4 eggs 

Combine all ingredients and mix well. Fry in oil over medium heat until browned and well done - (turn once). NOTE: you may also add 1 cup grated cheese and/or grated carrot. Serve with buns and burger condiments.

**OPTION: Mushroom gravy 

Mix 1 can of mushroom soup and 1/2 can of milk together. Bring to a boil while stirring, then pour over Vegeburger Patties. 

· 야채버거 XE "야채버거" 
삼육 야채버거 캔 1개

살비아 1테이블스푼

양파 얇게 썬 것 1개

마늘 1/2 테이블스푼

빵가루 1컵

달걀 4개

모든 재료를 잘 섞는다. 중간 불에 기름을 두르고 노릇하게 되어 익을 때까지 굽는다. 한 번 뒤집어 준다.

주의 : 갈린 치즈 1컵과 갈린 당근 1컵을 넣을 수도 있다.  둥근 빵과 버거 양념을 같이 해서 내 놓는다.
선택:  버섯 육즙

버섯 수프 1캔과 우유 1/2 캔을 같이 섞는다. 저으면서 양념을 넣고, 그러고 나서 야채 버거 파이 위에 붓는다.. 

=============================================================================

· VEGEBURGERS XE "VEGEBURGERS" 
1 can vegeburger

1 teaspoon sage

1 onion minced

½ teaspoon garlic

1 cup oatmeal (may substitute cracker or bread crumbs)

4 eggs

Combine all ingredients and mix well. Fry in oil over medium heat until browned and well done (turn once). NOTE: You may also add 1 cup grated cheese and/or grated carrot. Serve with buns and burger condiments.
· 베지 버거 XE "베지 버거" 
베지버거 1통
세이지 1티스푼
양파 1 개 : 잘게 썬다.

마늘 1 티스푼
오트밀 1개 ( 크래커나 빵가루로 대체하여도 무관하다. )

계란 4 개
모든 재료를 넣고 잘 섞는다. 중간 불로 잘 익혀질 때까지 프라이한다.

Note : 잘게 썬 치즈나 강판에 간 당근을 첨가하여도 좋다. 햄버거 빵이나 버거 양념과 함께 대접한다.
김해에서 베지버거 XE "베지 버거"  주문하는 전화 번호: 011-9558-3637, 080-327-3636

· VEGEBURGERS (special version)

1 can vegeburger

1 teaspoon sage, basil, thyme, a small amount of rosemary (1/4 t), pepper, peppercorns, turmeric, 

2-3 teaspoons of lemon or lime juice

1 cup of garbonzos smashed

1 onion minced

½ teaspoon garlic

1 cup oatmeal (may substitute cracker or bread crumbs)

4 eggs

=============================================================================

· VEGEBURGER SPREAD XE "VEGEBURGER SPREAD"  

1 can vegeburger 

mayonnaise 

mustard (optional) 

chopped pickle 

1 Tbsp. finely chopped onion or onion powder 

Combine all ingredients and serve as sandwich filling.
· 야채버거 위에 바르는 스프레드 XE "야채버거 위에 바르는 스프레드" 
야채버거 1캔

마요네즈

겨자(선택)

잘게 자른 피클

잘 잘린 양파 또는 양파 파우더 1큰 술

VEGETABLE DISHES XE "VEGETABLE DISHES" - 야채 요리 XE "야채 요리" 
· BROCCOLI IN LEMON SAUCE XE "BROCCOLI IN LEMON SAUCE" 
20 ounces broccoli

2 tablespoons butter, melted

1 tablespoon flour

½ cup milk

1 teaspoon grated lemon rind

1 tablespoon lemon juice

¼ teaspoon salt

1. Cook broccoli in skillet. Set aside.

2. Mix melted butter and flour with a fork until smooth. Gradually stir in the milk. Heat uncovered until thickened and smooth. Gradually stir in lemon rind and juice so that the mixture does not curdle. Stir in salt until well blended.

3. Spoon sauce over broccoli. Heat uncovered in the microwave for 2 to 3 minutes.

· 레몬 소스를 곁들인 브로콜리 XE "레몬 소스를 곁들인 브로콜리"  

브로콜리 20오운스
녹인 버터 2 숟가락
밀가루 1숟가락
우유 1/2 컵
강판에 간 레몬 껍질 1숟가락
레몬즙 1 숟가락

1. 프라이팬에 브로콜리를 요리한다음 따로 둔다.

2. 부드러워 질 때까지 녹인 버터와 밀가루를 잘 썩는다. 우유를 넣고 계속 젓는다.

 소스가 진해지고 부드러워 질 때까지 뚜껑을 열고 불을 가한다.

 레몬 껍질과 즙을 넣고 썩인 재료들이 응고되지 않도록 계속 젖는다. 잘 혼합될 때까지   소금을 넣고 잘 젓는다.

3. 브로콜리 위에 소스를 얹고 뚜껑을 덮지 않은 채로 전자렌지에서 2내지 3분 동안 열을   가한다.

=============================================================================

· CORN ON THE COB (herb) XE "CORN ON THE COB (herb)" 
1/2 cup
Butter or margarine -- soften

1 tablespoon    Fresh chives -- minced

1 tablespoon    Fresh dill -- minced

1 tablespoon    Fresh parsley -- minced

1/2 teaspoon    Dried thyme

1/4  teaspoon  Salt 

pinch of 
Garlic powder 

pinch of 
Cayenne pepper 

Get fresh corn, husked and boiled in water until soft.  In a bowl, combine all eight ingredients; mix well. Spread over each ear of corn.

· 버터 옥수수 XE "버터 옥수수" 
버터나 마가린 부드러운 것 1/2컵
신선한 산파 잘게 썬 것 1테이블스푼
신선한 이논드 잘게 썬 것 1테이블스푼
신선한 파슬리 잘게 썬 것 1테이블수푼
말린 백리향 1/2티스푼
소금 1/4 티스푼
마늘 간 것 

고추 

물속에 신선한 껍질이 벗겨진 옥수수를 넣고 부드러워 질 때까지 끓인다. 볼 안에 모든 8가지 재료를 넣고 잘 섞는다.  각 옥수수의 귀에 펴 바른다.

=============================================================================

· GREENS xe "GREENS"
boil spinach and add oil, salt and chicken seasoning.

· 야채류 XE "야채류"  

시금치를 끓이고 오일, 소금,치킨 소스를 넣어라.

=============================================================================

· POTATOES, BAKED xe "POTATOES, BAKED"
1. Bake several potatoes at 400 F/200 C for 1 hour(until shell is hard)

2. Cut tops off & dig insides out into a pan with a little milk in it and cook. Temperature should be on low.

3. Add milk and salt to insides

4. Fill potato shells with mashed potatoes

5. Serve or freeze for later use

· 구은 감자 XE "구은 감자" 
1.  1시간 동안 섭씨 400 F/200 C도에서 여러 개의 감자를 굽는다.. (껍질이 딱딱해질 때까지)

2. 윗 부분을 자르고 안을 파서 그 안에 우유 조금을 넣고 냄비에 넣는다. 온도는 낮아야 한다.

3.  우유와 소금을 그 안에 넣는다. 

4.   으깬 감자로 감자 껍질을 채운다. 

5.   나중에 사용하기 위해서 얼려서 사용한다.

=============================================================================

· MASHED POTATOES XE "MASHED POTATOES"  으깬 감자 (recipe needed)** XE "으깬 감자" 
=============================================================================

· GREEN BEAN DISH XE "GREEN BEAN DISH" 
1 small onion, chopped

1 garlic clove, chopped

¼ cup olive oil

1 ½ cups tomato pulp

1 pound green beans

black pepper

sea salt

¼ cup boiling water

2 tablespoons chopped basil

1. Put the onion and the garlic in a heave-bottomed 3-quart pot, drizzle with 2 tablespoons of olive oil, and stir to coat the vegetables.

2. Place the pot over low heat and cook the onion and garlic for 10 minutes or until tender.

3. Add the tomato, green beans, and pepper and season with salt. Bring to a simmer and cover with a tight-fitting lid. Cooking time will depend on the quality and freshness of the beans, which should be tender and soft. Check after 10 minutes to make sure that cooking liquid is sufficient. Add ¼ cup boiling water if necessary. If beans expel too much water, uncover and cook over high heat to thicken sauce.

4. Add the basil, cook for 2-3 minutes, remove form heat, and stir in remaining 2 tablespoons of olive oil.

· 그린 콩 요리 XE "그린 콩 요리" 
작은 양파 한 개 ; 잘게 썰기
마늘 한 뿌리 : 잘게 썰기
올리브 기름 1/4 컵
**토마토 1 1/2 컵
그린 콩 1파운드
후춧 가루
소금
 끊는 물1/4컵
느륵풀 2 테이블스푼 ; 향신료
1. 양파와 마늘을 *_____냄비에 넣고 올리브 기름 2 테이블스푼을 뿌린다. 야채에 기름이 다 덮일 때까지 잘 젓는다.
2. 냄비를 중간 불에 넣고 양파와 마늘을 10분 동안 부드러워 질 때까지 요리한다.
3. 토마토와 그린 콩 그리고 후추를 넣고 소금으로 간을 맞춘다. 약한 불에 뭉근히 끊여 딱 맞는 뚜껑으로 덮어둔다.  콩은 부드러워야 하며 콩의 질이나 신선도에 따라 요리시간이 조절 될 수 있다.  요리의 액체 상태가 어떤지 10분 마다 점검한다.  필요하다면 1/4겁의 물을 더한다. **________는 나무 많은 물을 배출하므로 뚜껑을 덮지   말고 강한 불에서 소스가 진해 질 때까지 요리한다.
4. 느륵풀을 첨가하여 1-3분 동안 요리한다. 불을 끄고 올리브 기름 2테이블스푼을 넣고   잘 젓는다. 

=============================================================================

· VEGETABLES XE "VEGETABLES" (carrots, broccoli, etc.) (can also be used for other vegetables like green beans, spinach, peas, etc.) 

3
tablespoons 

Olive oil

1/2
kilogram      

Carrots peeled & sliced thin

2
tablespoons    

Fresh chopped parsley

3
tablespoons    

Butter 

Salt and pepper as desired

Peel and slice carrots. Boil carrots in water to soften them some. Melt butter and oil in a fry pan. When combination of butter and oil is hot add carrots and mix well. Saute the carrots to bring out the natural sugar. Add parsley and salt and pepper. Simmer until carrots are cooked but still firm.

· 야채 XE "야채" (당근 브로커리 등등) (강낭콩과 시금치와 콩 같은 다른 야채들을 위해서 사용할 수 있다.) 

올리브 오일 3테이블스푼
당근 껍질 벗기고 얇게 썬 것 1/2킬로그램
프렌치의 잘게 썬 파슬리 2테이블스푼
버터 3테이블스푼
원한다면 소금과 후추를 넣는다.

당근 껍질을 벗기고 얇게 자른다.  물속에서 어느 정도 부드러워 질 때까지 당근을 끓인다. 버터와 오일의 조합이 잘 이루어 질 대 당근을 넣고 잘 섞는다. 자연적인 설탕이 생기기 위해서 당근을 살짝 프라이한다. 파슬리와 소금과 후추를 넣는다.  당근이 익지만 여전히 단단할 때까지 끓인다. 

=============================================================================

· VEGETABLE POT PIE
2 cans vegetarian broth

3 small-medium onion, chopped

several mushrooms, chopped

10 cloves of garlic, chopped finely 

1 kilogram bag of frozen mixed vegetables (peas, corn, green beans, carrots, etc)

2 small-medium baked potato, diced into 1/2 inch cubes 

2/3 C whole wheat flour

2 C skim milk 

2 teaspoon soy sauce

4 Tablespoons parsley

1 teaspoon thyme

1/2 teaspoon sage

1/2 teaspoon cayenne pepper

a little fresh black pepper 

Preheat oven to 375 F/190 C.  On medium heat, saute onions, mushrooms and garlic in a large nonstick skillet in a little of the broth until onions begin to get translucent. Add the frozen vegetables and potato and cook until heated through. Sprinkle the flour over the vegetable mixture and cook for a couple of minutes, stirring occasionally to keep the flour from sticking too much. Add enough water to the remaining broth to make it equal 2 cups. Then add it and the skim milk to the vegetable mixture. Turn up the heat, add the spices, and continue cooking, stirring frequently until thickened.


Make piecrust dough (see “world’s easiest pie crust”) but, use a glass to make piecrust into circles about cookie size.  People can crumble the piecrust over the vegetable mixture

· 야채 냄비 파이 XE "야채 냄비 파이" 
채식주의 육즙 2캔
조금 중간크기의 양파 3개를 잘게 자른 것
여러 개의 버섯 잘게 자른 것
마늘 아주 잘게 자른 것 80파운드
야채(완두, 옥수수, 강낭콩, 당근 등)섞어서 얼린 것 1킬로그램
작은 중간크기의 구운 감자 2개 1/2인치 깍두기 모양으로 썰은 것
밀기울을 제거하지 않은 그대로의 밀가루 2/3 C

탈지 우유 2 C  

간장 2티스푼
백리향 1티스푼
살비아 1/2티스푼
고추 1/2티스푼
여물지 않은 씨로 만든 후추 조금
미리 375 F/190 C에서 오븐을 데운다. 중간 불에 양파가 반투명해질 때 까지 손잡이가 긴 재료가 달라 붙지 않는 큰 프라이팬에 육즙을 조금 넣고 양파와 버섯과 마늘을 살짝 프라이 한다. 열이 골고루 스며들 때까지 감자와 얼은 야채를 넣고 요리한다. 야채위에 밀가루를 흩어 뿌리고, 얼마간 요리한다. 밀가루가 붙지 않게 종종 저어준다. 물을 남은 유즙이 같은 두 컵이 도게 넣어라. 그것을 넣고 나서 탈지 우유를 야채 혼합물에 넣는다. 물을 끄고 양념을 하고 그리고 굳어 질 때까지 종종 저어주면서 계속 요리한다.

파이껍질을 만드는 밀가루 반죽을 만든다.  그러나 쿠키 크기에 대해 파이 껍질을 둥글게 만들기 위해 컵을 사용해라.  사람들은 파이크러스트를 야채 혼합물 위에서 부스러뜨릴 수 있다.

· HUMUS RECIPE

1 bag of garbonzos (16 or 32 ounces ??)

5 tablespoons of garlic

½ cup of lemon juice

1 cup of water

3 TB of turmeric

2 TB of salt??

2 TB of sesame seeds

4-6 TB of olive oil

cumin powder if you have it

optional: cayenne or red pepper 

· HUMUS RECIPE (Korean needed)

STIR FRY XE "STIR FRY" **
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16

POPOVERS
38

POTATO MEATBALLS
17

POTATO SOUP
46

POTATOES, BAKED
51

PUMPKIN BARS
38

PUMPKIN PIE
44

ROTTI
17

RUSSIAN TEACAKE COOKIES
39

SALADS & SOUPS
45

SANDWICHES
47

SLOPPY JOES
48

SPAGHETTI SAUCE
18

STIR FRY
54

STUFFING CASSEROLE
19

TAGLIATELLE WITH TOMATO SAUCE
20

TORTILLAS
9, 20

TUSCAN TOMATO SOUP
46

VANILLA PUDDING
39

VEGEBURGER SPREAD
50

VEGEBURGERS
48, 49

VEGETABLE DISHES
50

VEGETABLES
52

VEGETARIAN MEATLOAF
21

WAFFLES
29

WORLD’S EASIEST PIE CRUST
45

ZUCCHINI BREAD
30

가느다란 장방형 치즈의 샌드위치
48

감자 스프
46

감자 커리
12

과일 샐러드
35

구은 감자
51

귀리 쿠기
37

그러놀라 시리얼
26

그린 콩 요리
52

글루텐 스테이크
14

노릇한 밥 위에 브로커리, 계란과 당근
8

단풍 시럽
29

달걀 프라이--줗극(매우 쉬운)
13

당근 케이크
41

땅콩 버터 쿠키
37

러시안 티 케이크 쿠키
39

레몬 머링게 파이
44

레몬 소스를 곁들인 브로콜리
50

레몬 파이
44

렌즈콩/녹두
47

로티
18

마카로니 콩 샐러드
46

머핀
27

묽은
48

바나나 빵
23

바나나 케이크
40

바닐라 푸딩
40

버리터우
9

버터 옥수수
51

베이킹 파우더 비스킷
22

베지 버거
49

빵 푸딩
31

사과 소스
31

사과 크리습
42

사과 파이
43

샌드위치
47

샐러드 & 스프
45

세계에서 가장 쉬운 파이 크러스트
45

쉬운 스트로거노프
19

스파게티 소스
18

애플파이#2
43

야채
52

야채 냄비 파이
53

야채 요리
50

야채 칠리
10

야채류
51

야채버거
49

야채버거 위에 바르는 스프레드
50

에그 푸 용
13

오믈릿
15

오트밀 쿠키
36

오트밀 크레커
28

오트밀/호두
48

와플
29

으깬 감자
51

주요리
8

즈키니(서양호박) 빵
30

채식의 고기
21

초콜릿 칩 쿠키
32

치킨 파히타
10

캐서롤(냄비)요리를 위한 재료
20

케이크
40

크레이프
34

크레이프2
34

크림 치즈 프로스팅
33

크림상태의 밥 푸딩
32

토틀러 빵
23

토틸라 요리
21

톨티아
9

투스칸 토마토 스프
47

파이
42

파포우버
39

팬 케이크
29

팬케이크
28

프랑스식 토스트
24

피자
16

피자 밀가루 반죽
16

해스택2
15

허시 브라우니
35

헤이스텍
14

호박 바
38

호박 파이
45

희고 부드러운 치즈 빵
11, 12
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