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Deodeok Jangaijji

Ingredients

Main Ingredients: 200g Deodeok (bonnet bellflower root), 1 cup rustic gochujang

(Korean chili paste)

Seasoning & Garnish: 1 scallion, 2 cloves of garlic, 0.5 tbsp sesame salt, 1 tbsp

sugar, 1 tsp sesame oil, a pinch of chili threads

Directions

1.

Prep Deodeok: Scrape and peel the deodeok, then soak it in water to remove the

bitterness (avoid soaking too long, or it will lose its aroma and flavor). Drain and



tap gently with a rolling pin to flatten.

2. Drying & Aging: Spread the flattened deodeok on a mesh tray and dry until
semi-dried and chewy. Wrap it in gauze, mesh, or a fine cotton pouch, and bury it

deep into the gochujang paste to age.

3. Seasoning & Serve: Once the flavors are deeply infused and the color becomes
vibrant, remove the deodeok from the paste and scrape off the excess gochujang.
Tear it into thin strips, add the prepared seasonings (scallion, garlic, sesame salt,

sugar, sesame oil, and chili threads), and toss well to finish.
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Eingelegter Deodeok

Zutaten

e Hauptzutaten: 200 g Deodeok (Glockenblumenwurzel), 1 Tasse grobe Gochujang
(Chilipaste)

e Gewiirze & Garnitur: 1 Frihlingszwiebel, 2 Knoblauchzehen, 0,5 EL Sesamsalz, 1
EL Zucker, 1 TL Sesamol, etwas Chili-Faden

Zubereitung

1. Vorbereitung: Die Deodeok-Wurzel schalen und in Wasser einweichen, um die
Bitterstoffe zu entziehen (nicht zu lange einweichen, da sonst das Aroma verloren
geht und der Geschmack leidet). Gut abtropfen lassen und mit einem Nudelholz

vorsichtig flach klopfen.

2. Trocknen & Einlegen: Die flach geklopften Wurzeln auf einem Sieb ausbreiten
und trocknen lassen, bis sie eine leicht zdhe, halbgetrocknete Textur haben. In
Gaze, ein Netz oder einen feinen Baumwollbeutel wickeln und tief in der

Gochujang-Paste vergraben, um sie reifen zu lassen.

3. Anrichten: Sobald die Wurzeln den Geschmack angenommen haben und eine

schdne Farbe aufweisen, aus der Paste nehmen und Uberschissiges Gochujang



abstreifen. In diinne Streifen reien, die vorbereiteten Gewdirze (Frihlingszwiebel,
Knoblauch, Sesamsalz, Zucker, Sesamdl und Chili-Faden) hinzugeben und alles gut

vermengen.

Deodeok marinés

Ingrédients

Ingrédients principaux : 200 g de Deodeok (racine de campanule), 1 tasse de

gochujang rustique (pate de piment)

Assaisonnement & Garniture : 1 cébette, 2 gousses d'ail, 0,5 c. a soupe de sel
de sésame, 1 c. a soupe de sucre, 1 c. a café d'huile de sésame, un peu de

filaments de piment

Mode de préparation

1.

Préparation du Deodeok : Grattez et épluchez la racine de deodeok, puis faites-
la tremper dans I'eau pour éliminer I'amertume (attention a ne pas la tremper
trop longtemps pour ne pas perdre son ardme naturel). Egouttez-la et tapotez-la

délicatement avec un rouleau a patisserie pour I'aplatir.

Séchage & Macération : Etalez le deodeok aplati sur un plateau en filet et
laissez-le sécher jusqu'a ce qu'il devienne semi-sec et élastique. Enveloppez-le
dans de la gaze, un filet ou un sac en coton fin, puis enfouissez-le profondément

au fond du gochujang pour le faire macérer.

Assaisonnement & Service : Lorsque la pate a bien imprégné le deodeok et que
sa couleur est belle, sortez-le et grattez |'excédent de gochujang. Déchirez-le en
fines laniéres, ajoutez les assaisonnements préparés (cébette, ail, sel de sésame,

sucre, huile de sésame et filaments de piment) et mélangez bien le tout.




Deodeok encurtido
Ingredientes

e Ingredientes principales: 200 g de Deodeok (raiz de campanilla), 1 taza de

gochujang rustico (pasta de chile)

e Condimentos & Guarnicion: 1 cebolleta, 2 dientes de ajo, 0,5 cucharadas de sal
de sésamo, 1 cucharada de azucar, 1 cucharadita de aceite de sésamo, una pizca
de hilos de chile

Instrucciones de preparacion

1. Preparacion del Deodeok: Raspe y pele la raiz de deodeok, luego remdjela en
agua para quitar el amargor (evite remojarla demasiado tiempo para que no
pierda su aroma y se altere su sabor). Escurrala y golpéela suavemente con un

rodillo para aplanarla.

2. Secado & Maduracion: Extienda el deodeok aplanado sobre una rejilla y déjelo
secar hasta que quede semicocido y masticable. Envuélvalo en gasa, una malla o
una bolsa de algoddn fino, y entiérrelo profundamente en el fondo del gochujang

para que madure.

3. Sazén & Servir: Cuando los sabores se hayan infundido por completo y el color
sea vistoso, retire el deodeok de la pasta v raspe el exceso de gochujang.
Desgarrelo en tiras finas, aflada los condimentos preparados (cebolleta, ajo, sal de

sesamo, azucar, aceite de sésamo e hilos de chile) y mezcle bien.

MapuHoBaHHbIN fe0A0K
MHrpegneHTbl

e OcHoBHble nHrpeamenTbl: 200 r feogoka (KOpeHb KONOKOAbYMKA), 1 cTakaH



JOMaLLHen KouxyaxaH (OCTpOW nepeyHoun nactbl)

e Cneuun n rapHup: 1 ctebenb 3eneHoro nyka, 2 3ybumka yecHoka, 0,5 ct. n.

KYHXYTHOW conu, 1 cT. n. caxapa, 1 Y. 1. KyHXYTHOrO Macna, HEMHOTO HUTEN YMaK

Cnoco6 npurotosneHus

1. MopgrortoBka aeopoka: OuncTnte A€0A0K OT KOXYPbl U 3aMO4YnTe B BOAE, YTOObI
ybpaTtb ropeub (He 3aMaumMBalTe CIMLLKOM JOTO, MHaye KOpPeHb NoTepseT CBOW
apomart 1 BKyC yxyawwutca). Cnente BoAy M akkypaTHO OTbenTe CKankow, YTobbl

caenatb €ro njioCKmnMm.

2. Cywka n mapuHoBaHue: Pa3nioxnte oTouTbIN 4e040K Ha CUTE U NOACYLWINTE A0
MOJNYCYXOro, 31aCTUYHOTO COCTOAHMA. 3aBEPHUTE €ro B Map/ito, CETKY UAN TOHKUWA
XJIOMKOBBIN MeLloyek 1 rnyboko norpy3mTe Ha camoe AHO MacTbl KOUXyAXaH Ans

CO3peBaHws.

3. 3anpaBka n nogauda: Korga feof0K XOpOLO NPONUTaeTCa BKYCOM MacTbl U1
npuobpeTeT KpacKBbI OTTEHOK, AOCTaHbTE €r0 N CUUCTUTE U3NLLKM KOUXYZXKaHa.
HapBuTe BAONb Ha TOHKME MONOCKK, A0HaBbTE NOATOTOBAEHHbIE CNELMK (3eeHbIN
NYK, YECHOK, KYHXYTHYIO COJb, Caxap, KyH>XyTHOe Macio, HUTU Ynau) 1 TLLaTeNbHO

nepemelLanTe nepes nogadven.
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