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Pickled Green Plums (Maesil-jangajji)

Ingredients 2kg Green plums, 500g Coarse salt, 400g Perilla leaves (Shiso), A little
Soju, A little Pine needles, Cheesecloth

Instructions

1.

Soak the green plums in water overnight to remove the bitterness, remove
the stems using a skewer, and wash the pine needles.

Dry-roast the coarse salt in a pan without oil until it turns slightly brown.
Completely dry each plum by wiping it with a dry cheesecloth.

Place the plums in a jar, spraying them evenly with soju using a spray bottle
as you layer them.

Sprinkle the roasted salt over the plums, cover with pine needles and salted
perilla leaves, then tightly seal the jar with paper to keep dust out.
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Eingelegte griine Pflaumen

Zutaten 2kg Griine Pflaumen, 500g Grobes Salz, 400g Perillablatter (Shiso), etwas
Soju, etwas Kiefernnadeln, Mulltuch

Zubereitung

1.

Die Pflaumen Uber Nacht in Wasser einweichen, um die Bitterstoffe zu
entziehen, dann die Stiele mit einem SpieB entfernen und die Kiefernnadeln
waschen.

Das grobe Salz in einer trockenen Pfanne ohne Ol leicht braun résten.
Jede Pflaume mit einem trockenen Mulltuch vollstandig abtrocknen.

Die Pflaumen in ein GefaB schichten und dabei mit einer Spriihflasche
gleichmaBig mit Soju bespriihen.

Das gerostete Salz Uiber die Pflaumen streuen, mit Kiefernnadeln und
gesalzenen Perillablattern abdecken und das GefaB mit Papier verschlieBen,
um es vor Staub zu schitzen.



Prunes vertes marinées

Ingrédients 2kg de Prunes vertes, 500g de Gros sel, 400g de Feuilles de perilla
(Shiso), un peu de Soju, un peu d'Aiguilles de pin, Etamine

Préparation

1.

Faire tremper les prunes vertes dans |'eau toute la nuit pour enlever
I'amertume, retirer les tiges avec une brochette et laver les aiguilles de pin.

Faire griller le gros sel a sec dans une poéle sans huile jusqu'a ce qu'il
devienne légérement brun.

Sécher complétement chaque prune en l'essuyant avec une étamine séche.

Placer les prunes dans un bocal en les vaporisant uniformément de soju a
I'aide d'un vaporisateur tout en les superposant.

Saupoudrer le sel grillé sur les prunes, couvrir d'aiguilles de pin et de feuilles
de perilla préalablement salées, puis sceller hermétiquement le bocal avec du
papier pour empécher la poussiere d'entrer.

Ciruelas verdes encurtidas

Ingredientes 2kg de Ciruelas verdes, 500g de Sal gruesa, 400g de Hojas de perilla
(Shiso), un poco de Soju, un poco de Agujas de pino, Gasa

Preparacion

1.

Remojar las ciruelas en agua durante la noche para quitarles el amargor,
quitar los tallos con un palillo y lavar las agujas de pino.

Tostar la sal gruesa en una sartén sin aceite hasta que adquiera un color
ligeramente marrdn.

Secar completamente cada ciruela frotandola con una gasa seca.

Colocar las ciruelas en un tarro, rociandolas uniformemente con soju usando
una botella con atomizador a medida que se acomodan.

Espolvorear la sal tostada sobre las ciruelas, cubrir con las agujas de pino y
las hojas de perilla saladas, y luego sellar el tarro con papel para evitar que
entre el polvo.



MapuHoBaHHbIe 3eJieHble C/IUBbI

WHrpeauneHTbl 2 Kkr 3eneHbix cnme, 500 r kpynHow conun, 400 r NMCTLEB NEpUIb
(WwKnco), HEMHOro CoaXKy, HEMHOIO COCHOBBIX MIrOSIOK, Mapns

MpurotosnexHue

1. 3amouuTe 3eneHble CIMBbI B BOAE HA HOYb, YTOObI Y6paTb ropeyb, yaanute
MIOAOHOXKW C MOMOLLbIO LUMAXKN U BbIMOMTE COCHOBbIE MUIOJKMW.

2. Cnerka o6)apbTe KpymnHyio COflb Ha CyXol ckoBopozae 6e3 Macna Ao
NOABNIEHNSI CBET/I0-KOPUYHEBOIO OTTEHKA.

3. Hacyxo BbITpUTE KaXXayto CMBY C MOMOLLbIO CYXON Mapsu.

4. TomectuTe cNMBbl B 6aHKY, paBHOMEPHO COPbI3rMBas UX COMKY U3
nynbBepu3aTopa no Mepe yKnaaku.

5. TMocbinbTe CNmnBbLI 06XKapeHHOW COJbIO, HAKPOWTE COCHOBLIMU UroSIKaMu U
npeaBapuTENbHO 3aCONIEHHBbIMM INCTbSAMM NEPUIIbI, 3aTEM MIOTHO 3aKpouTe
6aHKy 6ymMaromn, 4Tobbl 3alUTUTb OT MbIN.
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