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Fresh Napa Cabbage Core Geotjeori (Baechu-sokdae-geotjeori)

Ingredients

Main: 1/2 head Napa cabbage core, 1 Cucumber, 40g Water dropwort
(Minari), 30g Green onion, Salt

Seasoning: 1/2 cup Red pepper powder, 2 tbsp Anchovy fish sauce, 2 tbsp
Minced garlic, 1/2 tbsp Ginger, Sugar, Sesame seeds (A little lukewarm water)

Instructions

Salt Cabbage: Remove outer leaves of the napa cabbage, cut in half, salt
the stems, rinse in cold water once pickled, drain, and tear lengthwise.

Salt Cucumber: Rub and wash cucumber with salt, split in half, slice flat into
5-6cm lengths, lightly salt, and drain.

Prep Veggies: Clean and wash water dropwort and green onions, then cut to
appropriate sizes.



o Make Seasoning: Mix red pepper powder with a little lukewarm water, then
stir in anchovy fish sauce, minced garlic, ginger, and sugar.

o Toss: Toss the salted cabbage with the prepared seasoning, gently mix in the
cucumber and water dropwort, adjust salt to taste, and sprinkle with sesame
seeds.
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Frischer Chinakohl-Kern-Salat (Baechu-sokdae-geotjeori)

Zutaten

Hauptzutat: 1/2 Kopf Chinakohl-Kern, 1 Gurke, 40g Wasserfenchel (Minari),
30g Fruhlingszwiebeln, Salz

Wiirzung: 1/2 Tasse Chilipulver, 2 EL Anchovis-Fischsauce, 2 EL gehackter
Knoblauch, 1/2 EL Ingwer, Zucker, Sesamkoérner (etwas lauwarmes Wasser)

Zubereitung

Kohl salzen: AuBere Blitter des Chinakohls entfernen, halbieren, Stingel
salzen, nach dem Einweichen in kaltem Wasser abspiilen, abtropfen lassen
und der Lange nach zerzupfen.

Gurke salzen: Gurke mit Salz abreiben, waschen, der Lange nach halbieren,
in 5-6 cm lange Scheiben schneiden, leicht salzen und abtropfen lassen.

Gemiise vorbereiten: Wasserfenchel und Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in passende Stiicke schneiden.

Wiirzsauce herstellen: Chilipulver mit etwas lauwarmem Wasser anrtihren,
Anchovis-Fischsauce, gehackten Knoblauch, Ingwer und Zucker hinzufligen
und gut verrihren.

Vermengen: Den gesalzenen Kohl mit der vorbereiteten Chilisauce
vermengen, Gurke und Wasserfenchel leicht unterheben, mit Salz
abschmecken und mit Sesamkdrnern bestreuen.

Geotjeori de coeur de chou chinois (Baechu-sokdae-geotjeori)

Ingrédients

Base: 1/2 cceur de chou chinois, 1 Concombre, 40g Oenanthe, 30g Oignon
vert, Sel

Assaisonnement: 1/2 tasse Poudre de piment, 2 c.a.s Nuoc-matd'anchois, 2
c.a.s Ail haché, 1/2 c.a.s Gingembre, Sucre, Graines de sésame (Un peu d'eau
tiede)



Préparation

Saler le chou: Retirez les feuilles externes, coupez en deux, salez les tiges.
Une fois ramolli, rincez a I'eau froide, égouttez et déchirez dans le sens de la
longueur.

Saler le concombre: Frottez le concombre avec du sel, coupez en deux, puis
en tranches de 5-6 cm, salez légerement et égouttez.

Préparer les légumes: Nettoyez et lavez I'oenanthe et les oignons verts,
puis coupez-les a la taille souhaitée.

Préparer la sauce: Mélangez la poudre de piment avec un peu d'eau tiede,
ajoutez la sauce d'anchois, I'ail haché, le gingembre et le sucre.

Mélanger: Enrobez le chou de la sauce au piment, ajoutez délicatement le
concombre et |'oenanthe, rectifiez le sel et saupoudrez de sésame.

Geotjeori de corazon de col china (Baechu-sokdae-geotjeori)

Ingredientes

Principal: 1/2 corazén de col china, 1 Pepino, 40g Oenanthe, 30g Cebolleta,
Sal

Sazon: 1/2 taza Chile en polvo, 2 cdas Salsa de pescado de anchoa, 2 cdas
Ajo picado, 1/2 cda Jengibre, Azlcar, Semillas de sésamo (Un poco de agua
tibia)

Preparacion

Salar la col: Retire las hojas exteriores, corte por la mitad, sale los tallos.
Cuando esté listo, enjuague en agua fria, escurra y desgarre a lo largo.

Salar el pepino: Frote el pepino con sal, corte por la mitad y en rodajas de
5-6 cm, sale ligeramente y escurra.

Preparar verduras: Limpie y lave la oenanthe y las cebolletas, y corte al
tamafo adecuado.

Hacer la salsa: Mezcle el chile en polvo con un poco de agua tibia, afiada la
salsa de pescado, el ajo picado, el jengibre y el azlcar.

Mezclar: Mezcle la col con la salsa de chile, afiada suavemente el pepino y la
oenanthe, ajuste la sal y espolvoree con semillas de sésamo.




CBeXxui canaTt-kKMMum M3 cepaueBuHbl NeKUMHCKOM kanycTbl (Mauy-cokas-
KOTUYEpHK)

UHrpegneHTbl

e OcHoOBHoOe: 1/2 Ko4aHa cepaLeBMHbI MEKMHCKOM KanycTbl, 1 Orypeu, 40r
OmexHuk, 30r 3eneHbiin nyk, Conb

e Mpunpasa: 1/2 crakaHa MopoLwokK Ymnm, 2 CT.1. AHYOYCHbIN pbIBHbIN COYC, 2
CT.N. 3MenbYeHHbI YecHOoK, 1/2 cT.n. Mbupb, Caxap, KyHXyTHble ceMeyku
(HeMHoro Tennon Boabl)

MpurotoBnexHue

o 3acosika KanycTbl: YAaIuTe BHELWHWE NIUCTbS, Pa3peXxbTe KoYaH noronam,
noconuTe cTebnu. Korga kanycra npoconmTcsi, NpoMonTe B XONIOAHOM Boae,
AaiiTe cTeyb BOAE U PasopBUTE BAO/b.

o 3acosika orypua: BbiMoITe orypeLl € conbto, paspexbTe noronam,
HapeXbTe NIOMTUKaMU AJIMHOW 5—6 CM, crierka noconunTe u cnenTe soay.

o MoproroBka oBowen: OUMCTUTE U BbIMONTE OMEXHUK U 3€NEHbIN nyK,
HapeXbTe Ha KYCO4YKU.

o [MMpuroroBneHme 3anpaBku: CMellanTe NOPOLIOK Ynnn C HEHONbLIMM
KOMMYECTBOM TEMNON BOAbl, A06aBbTE PbIGHLIN COYC, YECHOK, UMOMPL U
caxap.

o [MMepemewnsBaHme: CoeagnHUTE KanycTy C COYCOM, akKypaTHO AobaBbTe
orypeL, 1 OMeXHWK, NpunpaebTe COSbI0 MO BKYCY U MOChINbTE KYHXYTHLIMU
cemMe4ykamu.
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