해물 야채죽

<Ингредиенты 재료 및 분량>
*불린 쌀 1컵, 각종해물(홍합, 새우 등) 150g, 물 5-6컵, 당근 30g, 양파 1/4, 브로콜리 20g
*소금, 참기름 약간

<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1. 쌀은 씻어서 30분-1시간 정도 물에 담가 불렸다가 체에 밭쳐 물기를 뺀다.
2. 각종 해물은 깨끗이 씻고 작게 썬다.
3. 당근, 양파, 브로콜리도 작게 썬다.

< Способ приготовления 만드는 방법>
1. 냄비에 참기름 1큰술을 두르고 양파와 해물을 넣어서 볶는다.
2. 해물에서 물이 생기기 시작하면 불린 쌀을 넣고 중불에서 2-3분 정도 볶은 후 분량의 물을 넣고 센불에서 끓인다.
3. 죽이 팔팔 끓으면 중불로 낮추고 뚜껑을 덮는다. 가끔 저으면서 25분 정도 더 끓인다.
4. 쌀알이 푹 퍼지면 당근을 넣어 5분 정도 끓이다가 다진 브로콜리와 소금을 넣어 간을 맞춘다.  
5. 2분 정도 더 끓인 후 불을 끈다.
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