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Dried Radish Pickle

Ingredients 1 cup Dried radish and dried chili leaves (soaked), 5 stalks Green onion,
3 tbsp Red pepper powder, 2 tbsp Soy sauce, 1 tbsp Garlic, 1/2 tbsp Sugar, 2 tbsp
Starch syrup, 1/2 tbsp Sesame seeds, 1/2 tbsp Sesame oil

Instructions

e Make Sauce: Mix red pepper powder, soy sauce, garlic, sugar, and starch
syrup.

e Prep Ingredients: Clean the soaked radish and chili leaves, and cut green
onions into 3cm lengths.

e Mix: Combine radish, leaves, and green onion with the sauce and massage
until seasoned.

¢ Finish: Add sesame oil and sesame seeds and toss.
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Eingelegter getrockneter Rettich

Zutaten 1 Tasse getrockneter Rettich und Chiliblatter (eingeweicht), 5
Frihlingszwiebeln, 3 EL Chilipulver, 2 EL Sojasauce, 1 EL Knoblauch, 1/2 EL Zucker, 2
EL Starkesirup, 1/2 EL Sesam, 1/2 EL Sesamdl

Zubereitung

Sauce machen: Chilipulver, Sojasauce, Knoblauch, Zucker und Starkesirup
mischen.

Zutaten vorbereiten: Eingeweichten Rettich und Chiliblatter saubern,
Frihlingszwiebeln in 3cm Stilicke schneiden.

Mischen: Rettich, Blatter und Frihlingszwiebeln mit der Sauce vermengen und
einmassieren.

Finish: Sesamdl und Sesam hinzufiigen und unterheben.

Pickle de radis séché

Ingrédients 1 tasse Radis séché et feuilles de piment (réhydratés), 5 oignons verts,
3 c.a.s Poudre de piment, 2 c.a.s Sauce soja, 1 c.a.s Ail, 1/2 c.a.s Sucre, 2 c.a.s Sirop
d'amidon, 1/2 c.a.s Graines de sésame, 1/2 c.a.s Huile de sésame

Préparation

Faire la sauce: Mélangez la poudre de piment, la sauce soja, I'ail, le sucre et le
sirop d'amidon.

Préparer les ingrédients: Nettoyez le radis et les feuilles de piment réhydratés,



coupez les oignons verts en morceaux de 3cm.

e Mélanger: Combinez le radis, les feuilles et les oignons verts avec la sauce et
massez bien.

 Finition: Ajoutez I'huile de sésame et les graines de sésame et mélangez.

Encurtido de rabano seco

Ingredientes 1 taza Rabano seco y hojas de chile (hidratados), 5 cebolletas, 3 cdas
Chile en polvo, 2 cdas Salsa de soja, 1 cda Ajo, 1/2 cda Azucar, 2 cdas Sirope de
almiddn, 1/2 cda Sésamo, 1/2 cda Aceite de sésamo

Preparacion

o Hacer la salsa: Mezcle el chile en polvo, la salsa de soja, el ajo, el azlcar y el
sirope de almidén.

o Preparar los ingredientes: Limpie el rabano y las hojas de chile hidratados,
corte las cebolletas en trozos de 3cm.

e Mezclar: Combine el rabano, las hojas y las cebolletas con la salsa y masajee
bien.

« Finalizar: Ahada el aceite de sésamo y el sésamo y mezcle.

MapvHOBaHHbIN CyLUEeHbIN peanc

UHrpeaunenTbl 1 ctakaH CylleHbI peanc 1 NcTbs nepua (pasMoYeHHble), 5
crebnen 3eneHoro nyka, 3 ct.n. MNopowok unnn, 2 cr.n. CoeBbin coyc, 1 cT.n.
YecHok, 1/2 cT.n. Caxap, 2 cT.1. KpaxManbHbii cupon, 1/2 cT.n. KynxyT, 1/2 cT.n.
KyH>XyTHOE Macno

MpurotosnexHue

o [puroToBneHune coyca: CMelLanTe NOPOLLOK UMM, COEBbIN COYC, YECHOK,
caxap W KpaxMmanbHbli1 cMpon.

o [oaroTtoBka MHrpeaMeHToB: OUMCTUTE pa3MOYEHHbIV Peauc 1 MCTbs Nepua,
HapeXbTe 3e/1eHbIN YK KycoukaMmu no 3cM.

e CmelwwmBaHue: CoeaMHUTe peanc, MMCTbst U NIyK C COYCOM U XOPOLLO
rnepemellanTe.



o 3aBeplueHve: [J06aBbTe KyHXYTHOE MACc/o U KYHXYT, NepemMelLanTe.
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