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Baekkimchi (White Kimchi)

Ingredients

Main: 3 heads Napa cabbage, 1 Radish, 1 bunch Water dropwort, 1/3 bunch
Green onion, 10 Chestnuts, 10 Jujubes, 1/2 Pear, 10 Rock mushrooms, 10g
Chili threads, 3 tbsp Pine nuts

Broth & Seasoning: 3 cups Clear fish sauce, Salt

Instructions

Pickle Cabbage: Make a half-cut on the napa cabbage, split by hand into
halves, pickle in 20% saltwater for about a day, rinse cleanly, and drain.



o Prep Filling: Julienne radish into 5cm lengths. Julienne pear, chestnuts,
water dropwort, garlic, ginger, and rock mushrooms accordingly. Remove pits
from jujubes and julienne finely.

e Mix Filling: Place julienned ingredients in a large bowl, mix lightly, and
season lightly with salt.

o Stuff Cabbage: Evenly fill between the layers of the napa cabbage with the
filling and wrap well with the outer leaves.

e Pour Broth: Pack the stuffed cabbage tightly into a crock, dilute clear fish
sauce with water to taste lightly, and pour it over just enough to submerge.
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Baekkimchi (WeiBer Kimchi)

Zutaten

Hauptzutat: 3 Képfe Chinakohl, 1 Rettich, 1 Bund Wasserfenchel, 1/3 Bund
Frihlingszwiebeln, 10 Kastanien, 10 Jujuben, 1/2 Birne, 10
Steinpilze/Steinpilz-Aquivalente (Ishikurage), 10g Chili-Faden, 3 EL
Pinienkerne

Brithe & Wiirzung: 3 Tassen klare Fischsauce, Salz

Zubereitung

Kohl einlegen: Den Chinakohl einschneiden, mit den Handen halbieren, ca.
einen Tag in 20%iger Salzlauge einlegen, griindlich abspiilen und abtropfen
lassen.

Fiillung vorbereiten: Rettich in 5 cm lange Streifen schneiden. Birne,
Kastanien, Wasserfenchel, Knoblauch, Ingwer und Pilze ebenfalls in Streifen
schneiden. Jujuben entkernen und fein in Streifen schneiden.

Flillung mischen: Die geschnittenen Zutaten in eine groBe Schissel geben,



leicht vermengen und dezent mit Salz wirzen.

Kohl fiillen: Die Fillung gleichmaBig zwischen die Blatter des Chinakohls
schichten und gut mit den duBeren Blattern umwickeln.

Briihe eingieBen: Den gefiillten Kohl fest in einen Topf/GefaB schichten,
klare Fischsauce mit Wasser verdiinnen, dezent abschmecken und knapp
bedeckt GibergieBen.

Baekkimchi (Kimchi blanc)

Ingrédients

Base: 3 tétes de chou chinois, 1 Radis, 1 botte d'oenanthe, 1/3 botte
d'oignon vert, 10 Chataignes, 10 Jujubes, 1/2 Poire, 10 Champignons de
roche, 10g Fils de piment, 3 c.a.s Pignons de pin

Bouillon & Assaisonnement: 3 tasses Sauce de poisson claire, Sel

Préparation

Saler le chou: Couper le chou chinois a moitié et diviser a la main en deux,
le faire mariner dans de I'eau salée a 20% pendant environ un jour, puis
rincer et égoutter.

Préparer la farce: Couper le radis en julienne de 5 cm. Couper la poire, les
chataignes, I'oenanthe, I'ail, le gingembre et les champignons en julienne.
Dénoyauter les jujubes et les couper finement.

Mélanger la farce: Mettre les ingrédients en julienne dans un grand bol,
mélanger légerement et assaisonner délicatement avec du sel.

Farcir le chou: Répartir uniformément la farce entre les feuilles du chou et
bien envelopper avec les feuilles extérieures.

Ajouter le bouillon: Disposer fermement le chou farci dans un bocal, diluer
la sauce de poisson claire avec de I'eau pour un assaisonnement léger, et
Verser pour immerger.




Baekkimchi (Kimchi blanco)

Ingredientes

Principal: 3 cabezas de col china, 1 Rabano, 1 manojo de oenanthe, 1/3
manojo de cebolleta, 10 Castanas, 10 Jujubes, 1/2 Pera, 10 Hongos de roca,
10g Hilos de chile, 3 cdas Pifiones

Caldo y sazodn: 3 tazas Salsa de pescado clara, Sal

Preparacion

Salar la col: Haga un corte a la mitad en la col china y dividala a mano en
dos partes, marinela en agua salada al 20% durante un dia, enjuague bien y
escurra.

Preparar el relleno: Corte el rabano en juliana de 5 cm. Corte en juliana la
pera, las castanas, la oenanthe, el ajo, el jengibre y los hongos de roca. Retire
las semillas de los datiles chinos (jujubes) y cértelos finamente.

Mezclar el relleno: Coloque los ingredientes en juliana en un tazén grande,
mezcle suavemente y sazone ligeramente con sal.

Rellenar la col: Rellene uniformemente entre las capas de las hojas de col
china y envuelva bien con las hojas exteriores.

Anadir caldo: Coloque la col rellena firmemente en un frasco, diluya la salsa
de pescado clara con agua para ajustar un sabor ligero y vierta lo suficiente
para cubrir.

Makknmun (benbii KNMMUN)

UHrpeaneHTbl

OcHoBHoe: 3 kovaHa lNekunHckast kanycTa, 1 Peabka AankoH, 1 nyyok
OmexHuk, 1/3 nyuka 3eneHbii nyk, 10 KawTaHos, 10 tOwba, 1/2 MNpywa, 10
KameHHbIx rpubos, 10r Hutn umnu, 3 ct.n. Kegposble opexu

BynboH M npunpasa: 3 cTakaHa Mpo3payHblii pbibHbIN coyc, Corb

MpurotosnexHue

3aconka kanycrbl: Caenante Haapes no LEeHTPY NEKUMHCKON KanycTbl,
pasfenuTe pykaMun Ha ABe 4Yacti, 3amaumBainTe B 20%-HOM CONEBOM
pacTBOpe OKOJI0 CYTOK, 3aTeM TLUaTeNbHO NPOMOWTE U JanTe CTeYb BoAe.



MoaroroBka HaUYMHKM: HapexbTe pefibKy CONOMKOM ANMMHOM 5 cM. [pyuly,
KalUTaHbl, OMEXHWUK, YECHOK, MMBUPb 1 KaMeHHble rpnbbl TakxKe HapeXxbTe
COMOMKON. YAanuTe KOCTOYKM U3 YHabu 1 MeSIKO HapeXbTe CONOMKON.

CMewumBaHne HaUYMHKM: [1010XXNTE Hape3aHHblE MHIPEANEHTHI B 60/bLLYIO
MUCKY, aKKYpaTHO NnepemellanTe u cnerka noconure.

®daplmMpoBKa KanycTbl: PaBHOMEPHO 3aMoSIHUTE HAUYMHKOW NMPOMEXYTKM
MEXAY MCTbAMU MEKUHCKOMN KarnyCTbl M NNIOTHO 3aBEPHUTE BO BHELLHWE
NACTBS.

3anuBka 6ynboHa: Ynoxute HadapLumMpoBaHHYLO KanycTy B 6aHky,
pa3BeanTe Npo3payHblil pbibHbIN COYC BOAOM A0 MOSTyYEHUsI NErkoro
COMIOHOBATOro BKYyCa W 3anenTe Tak, YTobbl XXMAKOCTb MOKpbIBaia KanycTy.
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