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Deodeok Mul-Kimchi

Ingredients

Main Ingredients: 400g Deodeok (bonnet bellflower root), 1/3 head of napa

cabbage



Vegetables: 100g scallions, 1/4 radish, 1 red chili pepper, 100g garlic chives

Seasoning & Porridge Base: 2 cloves of garlic, 1 piece of ginger, 6 cups of water,

2 tbsp flour, 1 tbsp sugar, 1/2 cup sand lance fish sauce, a pinch of salt

Directions

1.

Salting Ingredients: Peel the deodeok and make a cross-shaped slit in the
middle. Soak the deodeok, cabbage leaves, and scallions together in saltwater to

salt them.

Prepping Vegetables: Julienne the radish into 4cm lengths. Deseed the red chili

pepper and slice it into fine strips.

Making the Stuffing: Clean and cut the scallions and garlic chives into 4cm
pieces. Finely julienne the garlic and ginger, then mix them with the prepped

radish and red chili pepper. Season with salt and sugar to make the stuffing.

Stuffing & Packing: Drain the salted deodeok, cabbage, and scallions in a
colander. Firmly pack the stuffing into the slits of the deodeok, wrap them tightly

with the cabbage leaves, and place them neatly into a jar.

Pouring Brine & Fermenting: Boil water with flour to make a porridge base, then
let it cool completely. Mix the cooled porridge broth with sand lance fish sauce
and salt to make a mild brine. Pour it over the ingredients in the jar until just

submerged, then let it ferment before serving.
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Deodeok-Mul-Kimchi

Zutaten

Hauptzutaten: 400 g Deodeok (Glockenblumenwurzel), 1/3 Chinakohl

Gemiise: 100 g Frihlingszwiebeln, 1/4 Rettich, 1 rote Chilischote, 100 g
Knoblauchschnittlauch

Gewiirze & Mehlbriihe: 2 Knoblauchzehen, 1 Stick Ingwer, 6 Tassen Wasser, 2 EL

Mehl, 1 EL Zucker, 1/2 Tasse Sandaal-Fischsauce, etwas Salz

Zubereitung

1.

Zutaten salzen: Die Deodeok-Wurzel schalen und in der Mitte kreuzweise
einschneiden. Die Wurzel, Chinakohlblatter und Frihlingszwiebeln zusammen in

Salzwasser einlegen.

Gemiise vorbereiten: Den Rettich in 4 cm lange Streifen schneiden. Die rote

Chilischote entkernen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Fiillung herstellen: Frihlingszwiebeln und Knoblauchschnittlauch putzen und in 4
c¢m lange Stlicke schneiden. Knoblauch und Ingwer fein raspeln, mit dem
vorbereiteten Rettich und der Chilischote vermengen und mit Salz und Zucker

abschmecken.

Fiillen und Schichten: Gesalzene Deodeok-Wurzel, Chinakohl und
Frihlingszwiebeln in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Die Fillung fest in
die Einschnitte der Deodeok-Wurzel driicken, diese fest in Chinakohlblatter

einwickeln und ordentlich in ein GargefaB schichten.

Brithe dazugieBen und Fertigstellen: Wasser mit Mehl aufkochen und eine

diinne Mehlbriihe herstellen, danach vollstandig abkihlen lassen. Die abgekuhlte



Brihe mit Sandaal-Fischsauce und Salz mild abschmecken. Die Briihe in das Gefal3
gieBen, bis die Zutaten knapp bedeckt sind, und vor dem Verzehr fermentieren

lassen.

Kimchi d'eau au Deodeok

Ingrédients

Ingrédients principaux : 400 g de Deodeok (racine de campanule), 1/3 de chou
chinois
Légumes : 100 g de cébettes, 1/4 de radis blanc, 1 piment rouge, 100 g de

ciboulette ail

Assaisonnement & Base de bouillie : 2 gousses d'ail, 1 morceau de gingembre,
6 tasses d'eau, 2 c. a soupe de farine, 1 c. a soupe de sucre, 1/2 tasse de sauce

de poisson (langon), un peu de sel

Mode de préparation

1.

Salage des ingrédients : Epluchez la racine de deodeok et pratiquez une incision
en croix au centre. Faites tremper le deodeok, les feuilles de chou chinois et les

cébettes ensemble dans de I'eau salée.

Préparation des légumes : Coupez le radis en fines lanieres de 4 cm de long.

Epépinez le piment rouge et coupez-le également en fines laniéres.

Préparation de la farce : Nettoyez et coupez les cébettes et la ciboulette ail en
morceaux de 4 cm. Emincez finement l'ail et le gingembre en filaments, puis
mélangez-les avec le radis et le piment préparés. Assaisonnez avec du sel et du

sucre pour faire la farce.

Farce et mise en bocal : Egouttez le deodeok, le chou et les cébettes salés dans
une passoire. Garnissez fermement les incisions du deodeok avec la farce,
enveloppez-les étroitement dans les feuilles de chou, puis disposez-les

soigneusement dans un bocal.



5. Ajout de la saumure et fermentation : Faites bouillir I'eau avec la farine pour
préparer une bouillie légere, puis laissez-la refroidir completement. Mélangez
cette base refroidie avec la sauce de poisson et le sel pour obtenir une saumure
douce. Versez-la dans le bocal jusqu'a ce que les ingrédients soient juste

immergés, puis laissez fermenter avant de consommer.

Kimchi de agua con Deodeok
Ingredientes
e Ingredientes principales: 400 g de Deodeok (raiz de campanilla), 1/3 de col china

e Verduras: 100 g de cebolletas, 1/4 de rabano blanco, 1 chile rojo, 100 g de

cebollino de ajo

e Condimentos & Base de papilla: 2 dientes de ajo, 1 trozo de jengibre, 6 tazas de
agua, 2 cucharadas de harina, 1 cucharada de azlcar, 1/2 taza de salsa de

pescado, una pizca de sal
Instrucciones de preparacion

1. Salado de ingredientes: Pele la raiz de deodeok e introduzca un corte en forma
de cruz en el centro. Remoje el deodeok, las hojas de col china y las cebolletas

juntos en agua con sal para salarlos.

2. Preparacion de verduras: Corte el rabano en tiras finas de 4 cm de largo.

Despepite el chile rojo y cortelo también en tiras finas.

3. Preparacion del relleno: Limpie y corte las cebolletas y el cebollino de ajo en
trozos de 4 cm. Pique el ajo y el jengibre en tiras finas, y mézclelos con el rabano

y el chile preparados. Sazone con sal y azUcar para hacer el relleno.

4. Rellenar y empacar: Escurra el deodeok, la col y las cebolletas salados en un
colador. Rellene firmemente los cortes del deodeok con la mezcla, envuélvalos
bien con las hojas de col y coléquelos ordenadamente en un frasco de

fermentacion.



5. Verter la salmuera y fermentacion: Hierva el agua con la harina para preparar
una papilla ligera y deje que se enfrie por completo. Mezcle la base fria con la
salsa de pescado y la sal para lograr una salmuera suave. Viértala en el frasco

hasta cubrir apenas los ingredientes y deje fermentar antes de servir.

BoaHoe Kumun 3 geopoka
MHrpegneHTbl

e OcHoBHble nHrpeamenTbl: 400 r feogoka (KOpeHb KONOKObYMKa), 1/3 KoyaHa

NEKNHCKOM KanycThbl

o Osowwm: 100 r 3eneHoro nyka, 1/4 peabkn, 1 kpacHbIn nepel, unam, 100 r axycas

(4ecHoO4YHOrO nyka)

e Cneuun n my4dHas ocHoBa: 2 3ybunka yecHoka, 1 kycouek nmbupsa, 6 ctakaHOB
BOAbI, 2 CT. 1. Mykn, 1 cT. n. caxapa, 1/2 cTakaHa pbIBHOro coyca 13 necyaHku,

HEMHOrO CoM
Cnoco6 npurotoBaeHus

1. 3aconka uHrpegmneHTtoB: O4ncTuTe 1e0A0K OT KOXYPbl U cAenanTe
KpectoobpasHbIi Hagpe3 No LeHTpy. 3aconnTe Ae0oK, NCTbS NeKUHCKOM

KanycTbl W 3e/1eHbIN YK BMECTe B CONEHOWN BOJE.

2. Hapeska oBouwen: HapexbTe pesbKy TOHKOW CONOMKOW AsnHOM 4 cM. KpacHbin

UYNJIN OYUCTUTE OT CEMAH N TaK>XXe HapeXbTe TOHKOW COJIOMKOW.

3. MNpurotoBneHne HauMHKK: [TpoMONTE U HapeXbTe 3eNeHbIn YK U AxKycamn
Kycoukamu no 4 cMm. YeCcHOK 1 nMbupb HapeXXbTe TOHKOW COJIOMKOW, 3aTeM
cMellanTe nx ¢ NOAroTOBAEHHOW peabKon 1 unaun. [pvnpaBbTe COMbIO U Caxapom,

YTOOBI nojyynnacb Ha4MHKa.

4, CDapumpOBal-me n yKnagka: BblnoXuTe 3aCONEHHbIN A€040K, Kanycty u 3eNeHbin
JIiyK B gypuinar, yTOobbI CTEKNA BOAa. [MNOTHO 3aNOAHNTE HAUMHKOMN Hajpe3bl B

A€0A0Ke, 3aBEPHUTE €ro B KanyCTHble JINCTbA N aKKypPaTHO YJ0XNTE CNOAMU B



€MKOCTb AN pepMeHTaumm.

3anmBka paccona n pepmeHTauma: 3aBapute BOAY C MyKOW, YTOObI Nosyymnach
XNAKas My4Has OCHOBA, W MONHOCTbIO OxNaauTe eé€. B OCTbIBLLYHO OCHOBY
fo6aBbTe PbIGHBIN COYC M CONb, Peryanpys BKYC Tak, YTOObl paccon Noay4mnca He
CNMLLKOM CONEHbIM. 3anenTe paccon B eMKOCTb, UTOObI OH efBa MOKpPbIBas

WHTPEANEHTDbI, N p,a17|Te KNM4YKn Baq)epMeHTVIpOBaTbCFI nepesj yr|0Tpe6J1eH|/|eM.
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