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Bossam Kimchi (Wrapped Kimchi)

Ingredients

Main: 5 heads Napa cabbage, 4 cups Salt, 1 Radish, 1 bunch Water dropwort,
1 bunch Mustard greens, 1/2 bunch Green onion, 2 Pears, 3 bulbs Garlic, 3
cloves Ginger, 10 Chestnuts, 10 Jujubes, 3 Rock mushrooms, 3 tbsp Pine nuts,
1 cup Fresh oysters, 1 Octopus, Ginkgo nuts

Seasoning: 3 cups Red pepper powder, 2 cups Liquid fish sauce, 5 tbsp
Sugar, 3 tbsp Sesame seeds, Salt

Instructions

Pickle Cabbage: Choose napa cabbage with plenty of leaves, cut in half, and
pickle. Cut water dropwort, mustard greens, and green onions into 3cm
lengths; slice radish into square flat pieces.

Prep Ingredients: Peel pears and slice flatly; clean rock mushrooms and
julienne finely; pit and slice jujubes. Prepare ginkgo nuts, pine nuts, and
oysters; cut octopus into 3cm lengths.

Prep Cabbage Wrap: Wash the pickled cabbage, drain, cut off outer leaves
to use as wrapping fabric, and cut the rest into 3cm lengths.

Make Seasoning: Mix red pepper powder with water to a loose consistency,
add minced garlic, ginger, and liquid fish sauce.

Make Filling: In a large bowl, mix sliced cabbage, radish, mustard greens,
water dropwort, and green onions with the pepper seasoning. Lastly, add
seafood, pears, and sesame seeds to complete the filling.

Wrap Bossam: Line a bowl with 3-4 outer napa cabbage leaves and mound
the filling inside. Top with garnishes like rock mushrooms, chestnuts, jujubes,
pine nuts, and ginkgo nuts, then cover each with the reserved napa cabbage
leaves like wrapping a package.

Finish: Pack the wrapped bossam tightly into a crock, mix water with salt and
a touch of red pepper powder to taste mild, and pour generously over them.
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Bossam Kimchi (Gefiilltes Kimchi)

Zutaten

Hauptzutat: 5 Koépfe Chinakohl, 4 Tassen Salz, 1 Rettich, 1 Bund
Wasserfenchel, 1 Bund Senfkohl, 1/2 Bund Friihlingszwiebeln, 2 Birnen, 3
Knollen Knoblauch, 3 Zehen Ingwer, 10 Kastanien, 10 Jujuben, 3
Steinpilze/Aquivalente, 3 EL Pinienkerne, 1 Tasse frische Austern, 1 Oktopus,
etwas Ginkgo

Wiirzung: 3 Tassen Chilipulver, 2 Tassen fllissige Fischsauce, 5 EL Zucker, 3
EL Sesamkoérner, Salz



Zubereitung

Kohl einlegen: Chinakohl mit vielen Blattern auswahlen, halbieren und
einlegen. Wasserfenchel, Senfkohl und Friihlingszwiebeln in 3 cm lange Stlicke
schneiden; Rettich in Scheiben schneiden.

Zutaten vorbereiten: Birnen schalen und flach schneiden; Steinpilze
waschen und fein juliennieren; Jujuben entkernen und schneiden. Ginkgo,
Pinienkerne und Austern bereithalten; Oktopus in 3 cm lange Stiicke
schneiden.

Kohl vorbereiten: Eingelegten Kohl abspiilen und abtropfen lassen. Die
auBeren Blatter abschneiden und flach auslegen (als "Hdlle"), den Rest in 3
cm lange Sttlicke schneiden.

Wiirzsauce herstellen: Chilipulver mit etwas Wasser anrtihren, gehackten
Knoblauch, Ingwer und fllissige Fischsauce dazugeben.

Fiillung mischen: In einer groBen Schiissel geschnittenen Kohl, Rettich,
Senfkohl, Wasserfenchel und Friihlingszwiebeln mit der Chilisauce vermengen.
Zum Schluss Meeresfriichte, Birnen und Sesamkérner hinzugeben, um die
Flllung fertigzustellen.

Bossam wickeln: Eine Schiissel mit 3-4 duBeren Kohlblattern auslegen und
die Fullung hineingeben. Mit Garnierungen wie Steinpilzen, Kastanien,
Jujuben, Pinienkernen und Ginkgo belegen, dann die ausgelegten Kohlblatter
einzeln dartberfalten, wie ein Packchen.

Fertigstellen: Das vorbereitete Bossam-Kimchi schichtweise in einen
Tonkrug geben, Wasser mit Salz und etwas Chilipulver dezent anmischen und
groBziigig dartiber gieBen.

Bossam Kimchi (Kimchi enveloppé)

Ingrédients

Base: 5 tétes de chou chinois, 4 tasses Sel, 1 Radis, 1 botte d'oenanthe, 1
botte de moutarde brune, 1/2 botte d'oignon vert, 2 Poires, 3 tétes d'ail, 3
gousses de gingembre, 10 Chataignes, 10 Jujubes, 3 Champignons de roche,
3 c.a.s Pignons de pin, 1 tasse Huitres fraiches, 1 Poulpe, Noix de ginkgo

Assaisonnement: 3 tasses Poudre de piment, 2 tasses Sauce de poisson
liquide, 5 c.a.s Sucre, 3 c.a.s Graines de sésame, Sel

Préparation

Saler le chou: Choisissez des choux bien garnis, coupez-les en deux et



faites-les mariner. Taillez I'oenanthe, la moutarde et I'oignon vert en
morceaux de 3 cm ; coupez le radis en fines tranches plates.

Préparer les ingrédients: Epluchez les poires et coupez-les a plat ; lavez et
émincez finement les champignons de roche ; dénoyautez et coupez les
jujubes. Préparez le ginkgo, les pignons, les huitres et coupez le poulpe en
morceaux de 3 cm.

Préparer I'enveloppe: Rincez le chou mariné, égouttez-le, découpez les
feuilles externes pour les étser a plat comme un tissu d'enveloppe, et coupez
le reste en morceaux de 3 cm.

Faire la sauce: Diluez la poudre de piment avec de I'eau, ajoutez I'ail et le
gingembre hachés, ainsi que la sauce de poisson liquide.

Mélanger la farce: Dans un grand bol, mélangez le chou, le radis, la
moutarde, I'oenanthe et I'oignon vert avec la sauce au piment. Enfin, ajoutez
les fruits de mer, les poires et les graines de sésame pour former la farce.

Envelopper: Disposez 3 a 4 feuilles externes de chou dans un récipient et
déposez la farce en dome. Garnissez avec les champignons, chataignes,
jujubes, pignons et ginkgo, puis repliez les feuilles de chou une par une pour
envelopper le tout comme un paquet.

Finition: Placez les bossam préparés dans une jarre, versez de l'eau
légérement salée et relevée d'une touche de poudre de piment pour bien
immerger.

Bossam Kimchi (Kimchi envuelto)

Ingredientes

Principal: 5 cabezas de col china, 4 tazas Sal, 1 Rabano, 1 manojo de
oenanthe, 1 manojo de hojas de mostaza, 1/2 manojo de cebolleta, 2 Peras, 3
cabezas de ajo, 3 dientes de jengibre, 10 Castafas, 10 Jujubes, 3 Hongos de
roca, 3 cdas Pifiones, 1 taza Ostras frescas, 1 Pulpo, Nueces de ginkgo

Sazon: 3 tazas Chile en polvo, 2 tazas Salsa de pescado liquida, 5 cdas
AzUcar, 3 cdas Semillas de sésamo, Sal

Preparacion

Salar la col: Elija col china con abundantes hojas, corte por la mitad y
marinelo. Corte la oenanthe, las hojas de mostaza y la cebolleta en longitudes
de 3 cm; corte el rabano en rodajas planas.

Preparar ingredientes: Pele las peras y cortelas planas; limpie y julienne



los hongos de roca; quite las semillas y corte los jujubes. Tenga listo el
ginkgo, los pinones, las ostras y corte el pulpo en trozos de 3 cm.

Preparar el envoltorio: Lave la col marinada y escurrala; corte las hojas
exteriores y extiéndalas para usarlas como "paquete", y corte el resto en
trozos de 3 cm.

Hacer la salsa: Mezcle el chile en polvo con un poco de agua, agregue el ajo
y el jengibre picados y la salsa de pescado liquida.

Hacer el relleno: En un tazon grande, mezcle la col, el rabano, las hojas de
mostaza, la oenanthe y la cebolleta con la salsa de chile. Por Ultimo, agregue
los mariscos, las peras y las semillas de sésamo para completar el relleno.

Envolver Bossam: Coloque 3-4 hojas exteriores de col en un recipiente y
ponga el relleno en forma de clpula. Decore encima con hongos de roca,
castafas, jujubes, pifiones y ginkgo, luego cubra con las hojas de col una por
una como si envolviera un paquete.

Finalizar: Coloque el bossam preparado ordenadamente en una jarra,
prepare agua con sal y un toque de chile en polvo para que quede suave, y
vierta generosamente.

Bboccam kuMum (3aBepHYTbIN KUMUMN)

UHrpeaneHTnbl

OcHoBHoOe: 5 kKouaHoB NeknHckas kanycTa, 4 ctakaHa Conb, 1 Peabka
AarikoH, 1 nyyok OMeXxHUK, 1 ny4yok MopunyHas 3eneHb, 1/2 ny4yka 3eneHbin
nykK, 2 'pywm, 3 ronoskun YecHok, 3 3ybumka Mmbupb, 10 KawTaHos, 10
lOwba, 3 KameHHbIx rpuba, 3 cT.n. Keaposble opexu, 1 ctakaH CBexune
ycTpuubl, 1 OcbMUHOT, HEMHOrO OpPeXoB MMHKIO

Mpunpasa: 3 cTakaHa Mopolok Ynnu, 2 ctakaHa Xuakui pbibHbIi coyc, 5
ct.n. Caxap, 3 cT.1. KyHXyTHble ceMeukn, Conb

MpurotosnexHue

3aconka Kanycrbl: BoibeprTe NeKMHCKYI0 KanycTy ¢ 60MblUMM KOMYECTBOM
NUCTbEB, pa3pexbTe nornonam n 3aconmte. OMEXHUK, rOPYMYHYIO 3eneHb U
3e/1eHbIl NyK Hape3aTb KycoykaMu no 3 CM, peanc HapesaTb NI0CKMMU
NIOMTUKAMW.

MoaroTtoBka MHrpeaneHToB: OUMCTUTE MPYLLUM N HApEXbTe MIOCKUMU
NTOMTUKaMW, ﬂpOMOVITe KaMeHHblIE Fpl/l6bl N MENKO HapeXbTe COJ'IOMKOI‘/JI;
yaanute KOCTOYKM 13 totoba 1M HapexbTe. [1oAroToBbTE MMHKIO, KeApOoBbIE



opexw, YCTpuLbl, @ OCbMMHOra HapexXbTe Kycoykamm no 3 cMm.

MoaroToBKa KanyCTHOM «060/10UKM>: [TPOMOITE 3aCONEHHYIO KanycTy,
CneinTe BoAy, CPEXbTE BHELLUHME NIUCTbA M PA3NoXuUTe UX NnawmMsa ans
3aBOPAYMBaHWSI, @ OCTAsbHYIO KanycTy HapexXbTe KyCcoukamm Mo 3 CM.

MpuroToBneHue coyca: PasseanTe NOpoLLIOK YN BOAOW A0 XKMUAKOW
KOHCUCTEHUMUW, f06aBbTe U3MENTbUYEHHbIE YECHOK, MMOUPb U XUAKUA PbIGHbI
coyc.

MpuroroBneHne HauYMHKK: B 60/1bLLION MUCKE CMELIANTe Hape3aHHYo
KarycTy, peavc, ropunyHyIo 3e/1eHb, OMEXHMUK U 3eNEHBIN JTyK C NEepLOBbLIM
CoycoM. B koHuUe ao6aBbTe MOPENpPOAYKTbI, FPYLLY M KYHXXYTHbIE CEMEUKM.

3aBopaumBaHue 6occama: YnoxuTe B EMKOCTb 3-4 BHELIHMX NTUCTa
KanyCTbl KPECT-HAKPECT 1 FOPKOMN BbINIOXMTE HauMHKY. CBEPXY KPacMBO
YNOXMNTE rapHMp: KaMeHHble rpubbl, KalTaHbl, 006, KeapoBble opexw,
MMHKIo, a 3aTeM NO0YEPEAHO 3aBEPHUTE KaXKAbI JIMCT KanyCTbl, KaK Y3€/0K.

3aBeplueHune: AKKypaTHO YNIOXKMTe FoTOBbIM 60CcaM B MMHSHbIN FOPLUOK
nnu 6aHKy, 3aneinTe BOLAOMN, pa3BeAeHHOMN COMbtO U HEGOMBLUMM KOIMYECTBOM
MOPOLLKA YWY A0 MATKOrO COMIOHOBATOMO BKYCA, YTO6bI XMAKOCTb MOHOCTHIO
MOKpbIBana 3aroToBKy.
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