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Radish Greens Water Kimchi

Ingredients 10 Radishes with greens, 1/2 bunch Green onion, 3 bulbs Garlic, 2
slices Ginger, 1 cup Chili powder, 1 cup Clear fish sauce, 2 cups Salt, 10 Dried chili

peppers
Instructions

Salting: Trim and wash the radishes and greens, salt them along with the
green onions.

Rinsing: Rinse the salted ingredients thoroughly and drain in a colander.

Grinding Chili: Remove seeds from dried peppers, soak in water, and grind
finely with some water.

Packing: Mince garlic and ginger, wrap in cloth, place at the bottom of a jar,
and pack radishes and greens in layers.

Brining: Mix ground chili with fish sauce, water, and salt, strain through a
sieve, pour into the jar, and ferment.
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Rettichblatter-Wasser-Kimchi

Zutaten 10 Rettiche mit Blattern, 1/2 Bund Friihlingszwiebeln, 3 Knollen Knoblauch,
2 Scheiben Ingwer, 1 Tasse Chilipulver, 1 Tasse klare Fischsauce, 2 Tassen Salz, 10
getrocknete Chilischoten

Zubereitung

e Salzen: Rettiche reinigen, zusammen mit den Friihlingszwiebeln in
Salzwasser einlegen.

e Abspiilen: Die gesalzenen Zutaten griindlich abspiilen und abtropfen lassen.

« Chilis mahlen: Getrocknete Chilis entkernen, einweichen und mit etwas
Wasser fein mahlen.

o Einlegen: Knoblauch und Ingwer zerdriicken, in ein Tuch wickeln, in den
Topf geben und die Zutaten schichten.

o AufgieBen: Gemahlene Chilis mit Fischsauce, Wasser und Salz mischen,
durch ein Sieb in den Topf gieBen und garen lassen.



Kimchi a I'eau de feuilles de radis

Ingrédients 10 Radis avec feuilles, 1/2 botte Oignon vert, 3 bulbes Ail, 2 tranches
Gingembre, 1 tasse Poudre de piment, 1 tasse Sauce poisson claire, 2 tasses Sel, 10
Piments séchés

Préparation

Saler: Nettoyez les radis et feuilles, salez-les avec les oignons verts.
Rincer: Rincez abondamment les ingrédients salés et égouttez-les.

Broyer les piments: Epépinez les piments séchés, faites tremper et broyez
finement.

Mettre en pot: Ecrasez I'ail et le gingembre, emballez dans un tissu, placez
au fond du pot, et ajoutez les Iégumes en couches.

Verser la saumure: Mélangez le piment broyé avec la sauce poisson, I'eau
et le sel, filtrez, versez dans le pot et laissez fermenter.

Kimchi de agua de hojas de rabano

Ingredientes 10 Rabanos con hojas, 1/2 manojo Cebolleta, 3 bulbos Ajo, 2 rodajas
Jengibre, 1 taza Chile en polvo, 1 taza Salsa de pescado clara, 2 tazas Sal, 10 Chiles

SeCos

Preparacion

Salar: Limpie los rabanos y las hojas, y salelos junto con las cebolletas.
Enjuagar: Enjuague bien los ingredientes salados y escurralos.

Moler chile: Quite las semillas de los chiles secos, hidrate y muela
finamente.

Envasar: Machaque el ajo y el jengibre, envuélvalos en un paio, coléquelos
en el fondo del recipiente y afiada los ingredientes en capas.

Verter salmuera: Mezcle el chile molido con la salsa de pescado, agua y sal,
cuele, vierta en el recipiente y deje fermentar.




BoasHoIi kKMMuM U3 60TBbI peauca

WurpeaunenTbl 10 Peauncos ¢ 60TBON, 1/2 nyyka 3eneHbin NyK, 3 ronoBkn YecHok, 2
noMTuKka Mmbups, 1 ctakaH Mopowok unnm, 1 ctakaH Mpo3payHbiit pbibHbIN CoyC, 2
ctakaHa Conb, 10 CyweHbIx nepues ynam

MpurotoBnexHme

3aconka: OunctuTe peamc u 6OTBy, NOCONNTE X BMECTE C 3E/IEHBIM JTYKOM.

MpomMbiBKa: TWaTeNbHO NPOMOMNTE 3aCONEHHBIE MHIPEAUEHTbI U JaliTe CTeUYb
BOAE.

U3menbueHme nepua: YaanuTe cEMeHa U3 CyLUEeHbIX NepLEB, pa3MoUnTe K
MENKO U3MeNbYMTE.

Yknapgka: Vamenbumte YecHOK M MMBMPb, 3aBEPHUTE B TKaHb, NMONOXNUTE Ha
AHO 6aHKW, CBEpXY YNOXMTE peauc U JyK CrosiMU.

3anuBka: CMellanTe naMenbYeHHbIN nepew, C pbibHbIM COyCOM, BOAOM U
COnblo, NpoueaunTe, 3anenTe B 6aHKy U oCcTaBbTe 6pOanTD.
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