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Deodeok Kimchi

Ingredients

Main Ingredients: 400g Deodeok (bonnet bellflower root), 200g salted cabbage

hearts

Vegetables: 50g scallions, 50g water dropwort (water celery), 50g radish

Seasoning: 1 tbsp minced garlic, 2 tsp minced ginger, 2 tbsp sand lance fish



sauce, 1/2 cup red pepper flakes, sugar, salt
Directions

1. Prep Deodeok: Peel the deodeok and cut into three equal pieces lengthwise.

Soak briefly in light saltwater to salt, rinse, and squeeze out excess water.

2. Prep Cabbage: Tear the cabbage hearts lengthwise, salt them along with the

deodeok, and squeeze out excess water.

3. Cut Vegetables: Matchstick the radish into 4cm lengths, and cut the scallions and

water dropwort into 4cm pieces. Prepare the minced garlic and ginger.

4. Make Seasoning Paste: Mix the red pepper flakes with the sand lance fish sauce

and sugar to form a paste, then stir in the minced garlic and ginger.

5. Mix & Finish: Toss the prepped deodeok and cabbage with the chili seasoning
paste. Add the scallions, water dropwort, and radish, then season with salt to

taste to finish.
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Deodeok-Kimchi

Zutaten

Hauptzutaten: 400 g Deodeok (Glockenblumenwurzel), 200 g gesalzenes
Chinakohlherz



e Gemiise: 50 g Fruhlingszwiebeln, 50 g Wasser-Sellerie, 50 g Rettich

e Gewiirze: 1 EL gehackter Knoblauch, 2 TL gemahlener Ingwer, 2 EL Sandaal-

Fischsauce, 1/2 Tasse Chilipulver, Zucker, Salz
Zubereitung

1. Vorbereitung der Wurzel: Die Deodeok-Wurzel schalen und der Lange nach in
drei gleiche Teile schneiden. Kurz in leichtem Salzwasser einlegen, abblasen und

das Uberschissige Wasser gut ausdricken.

2. Chinakohl vorbereiten: Die Chinakohlherzen der Lange nach in Streifen reil3en,

zusammen mit der Deodeok-Wurzel salzen und das Wasser gut ausdricken.

3. Gemiise schneiden: Den Rettich in 4 cm lange Streifen schneiden. Die
Frihlingszwiebeln und den Wasser-Sellerie ebenfalls in 4 cm lange Stlicke

schneiden. Gehackten Knoblauch und Ingwer bereitstellen.

4. Wiirzpaste herstellen: Das Chilipulver mit der Sandaal-Fischsauce und Zucker zu

einer Paste verrihren, dann den gehackten Knoblauch und Ingwer untermischen.

5. Vermengen und Fertigstellen: Die vorbereitete Deodeok-Wurzel und den
Chinakohl mit der Chilipaste vermengen. Frihlingszwiebeln, Wasser-Sellerie und

Rettich hinzugeben und abschlieBend mit Salz abschmecken.

Kimchi de Deodeok
Ingrédients

e Ingrédients principaux : 400 g de Deodeok (racine de campanule), 200 g de

cceurs de chou chinois salés
e Légumes : 50 g de cébettes, 50 g de céleri d'eau, 50 g de radis blanc

e Assaisonnement : 1 c. a soupe d'ail haché, 2 c. a café de gingembre haché, 2 c. a

soupe de sauce de poisson (langon), 1/2 tasse de piment en poudre, sucre, sel



Mode de préparation

1.

Préparation du Deodeok : Epluchez le deodeok et coupez-le en trois morceaux
de longueur égale dans le sens de la longueur. Faites-le tremper brievement dans

de I'eau légerement salée, rincez-le et essorez-le fermement.

Préparation du chou : Déchirez les coeurs de chou dans le sens de la longueur,

salez-les avec le deodeok, puis essorez-les fermement pour retirer I'excés d'eau.

Découpe des légumes : Coupez le radis en fines laniéres de 4 cm de long.
Coupez les cébettes et le céleri d'eau en morceaux de 4 cm. Préparez l'ail et le

gingembre hachés.

Préparation de la pate de piment : Mélangez le piment en poudre avec la sauce
de poisson et le sucre pour former une pate, puis incorporez l'ail et le gingembre

hachés.

Mélange et finition : Enrobez le deodeok et le chou préparés avec la pate de
piment. Ajoutez les cébettes, le céleri d'eau et le radis, puis ajustez

['assaisonnement avec du sel avant de servir.

Kimchi de Deodeok

Ingredientes

Ingredientes principales: 400 g de Deodeok (raiz de campanilla), 200 g de

corazones de col china salados
Verduras: 50 g de cebolletas, 50 g de apio de agua, 50 g de rabano blanco

Condimentos: 1 cucharada de ajo picado, 2 cucharaditas de jengibre picado, 2

cucharadas de salsa de pescado, 1/2 taza de chile en polvo, azucar, sal

Instrucciones de preparacion

1.

Preparacion del Deodeok: Pele el deodeok y cortelo en tres partes iguales a lo

largo. Remojelo brevemente en agua ligeramente salada, enjuaguelo y escurralo



firmemente.

2. Preparacion de la col: Rasgue los corazones de col a lo largo, salelos junto con

el deodeok y escurralos firmemente para eliminar el exceso de agua.

3. Corte de verduras: Corte el rabano en tiras finas de 4 cm de largo. Corte las
cebolletas y el apio de agua en trozos de 4 cm. Prepare el ajo y el jengibre

picados.

4. Preparacion de la pasta de chile: Mezcle el chile en polvo con la salsa de
pescado y el azicar hasta formar una pasta, luego incorpore el ajo y el jengibre

picados.

5. Mezclar y terminar: Combine el deodeok y la col preparados con la pasta de
chile. Ahada las cebolletas, el apio de agua y el rabano, y finalmente ajuste el

sazon con sal al gusto.

Knumum m3 geopgoka
MNHrpepmneHTbl

e OcHoBHble uHrpeamenTbl: 400 r geogoka (KopeHb Kosokonbuumka), 200 r coneHom

CepALEBUHbI MEKMHCKOW KanycTbl
e Osowum: 50 r 3eneHoro ayka, 50 r omexHuka (BogHoro cenbaepesn), 50 r pegbku

e Cneuun: 1 CT. 1. U3MENBYEHHOTO YECHOKA, 2 Y. J1. U3MeNbUYEHHOro nMbups, 2 CT.
N. pbIBHOTO coyca M3 necyaHky, 1/2 cTakaHa MONOTOrO KpPacHOro neplia, caxap,

conb
Cnoco6 npurotoBneHus

1. MoarotoBka geopoka: OuncTnTe Ae0f0K OT KOXYpPbl N pa3pexbTe BAOAb Ha TpU
paBHble YacTtu. Cnerka nogconute B clabom CONEHOM pacTBOpeE, 3aTEM MPOMoONTe

N TWAaTE/IbHO OT>XKMUTE BOAY.

2. nOArOTOBKa KanycTbl: nOpBMTe cepaueBunHy KanycCctbl B4OJIb Ha NOJIOCKK,



3aconnTe BMeCTe C Ae0A0KOM U TLWATeNbHO OTOXMUTE BOAY.

Hape3ka oBowen: HapexbTe pesbKy TOHKOW CONIOMKOW AIMHON 4 CM. 3eNeHbin
YK N OMEXHUK TakXke HapexbTe Kycoukamum no 4 cMm. [NoarotosbTe

M3MeNbYEHHbIN YECHOK 1 MMBUPB.

MpurotoBneHue 3anpaBku: CMeLlanTe MONOTbIN KPaCHbIV NnepeL, C PbibHbIM
COYCOM W CaxapoM O COCTOSIHMA MacTbl, 3aTeM A06aBbTe M3MeIbYEeHHbIN YeCHOK

N UM6MPpB.

CmewmBaHune n 3aBeplieHue: TatesibHO nepemMellanTe NoAroToBAEHHbIN
[eOZlOK M KanycTy ¢ ocTpon nacton. JobaBbTe 3eNeHbIN NyK, OMEXHUK U peabKy,

3aTeM 40CounTe Mo BKYCY nepes nozaven.
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