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Spring Cabbage Geotjeori (Bomdong-geotjeori)

Ingredients

e Main: 1 head Bomdong (spring napa cabbage), 60g Chives (or green onion),
2 Red chili peppers, Salt, Sesame oil

e Seasoning: 1/2 cup Red pepper powder, 1/3 cup Anchovy fish sauce, Minced
garlic, Ginger, Sugar, Sesame seeds (A little lukewarm water)

Instructions

o Prep Cabbage: Remove yellow outer leaves of bomdong, cut off the base,
and clean thoroughly. Sprinkle with salt to pickle. Cut chives into 6-7cm
lengths.

o Make Seasoning: Soak red pepper powder in lukewarm water and mix with
minced garlic, ginger, anchovy fish sauce, and sugar. Soak red peppers in
water and grind them in a mortar.

e Toss: Rinse the pickled bomdong in water and drain in a colander. Toss with



the seasonings and ground red chili, adjust the salt to taste, and lightly mix in
sesame seeds and sesame oil.
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Friihlings-Chinakohl-Salat (Bomdong-geotjeori)

Zutaten

e Hauptzutat: 1 Kopf Friihlings-Chinakohl (Bomdong), 60g Friihlingszwiebeln,
2 rote Chilischoten, Salz, Sesamal

e Wiirzung: 1/2 Tasse Chilipulver, 1/3 Tasse Anchovis-Fischsauce, gehackter
Knoblauch, Ingwer, Zucker, Sesamkdrner (etwas lauwarmes Wasser)

Zubereitung

o Kohl vorbereiten: Gelbe AuBenblatter des Bomdong entfernen, Strunk
abschneiden und griindlich waschen. Mit Salz einlegen. Frihlingszwiebeln in
6-7 cm lange Stticke schneiden.

o Sauce herstellen: Chilipulver in lauwarmem Wasser einweichen und mit
gehacktem Knoblauch, Ingwer, Fischsauce und Zucker verriihren. Rote
Chilischoten in Wasser einweichen und in einem Mdérser zermahlen.

e Vermengen: Den eingelegten Kohl in Wasser abspiilen, in einem Sieb
abtropfen lassen, mit der Sauce und dem gemahlenen Chili vermengen, mit
Salz abschmecken und leicht mit Sesamkérnern und Sesamdl vermengen.

Salade de chou chinois de printemps (Bomdong-geotjeori)
Ingrédients

e Base: 1 chou de printemps (Bomdong), 60g Oignons verts, 2 Piments rouges,
Sel, Huile de sésame

e Assaisonnement: 1/2 tasse Poudre de piment, 1/3 tasse Sauce de poisson
d'anchois, Ail haché, Gingembre, Sucre, Graines de sésame (Un peu d'eau
tiede)

Préparation

o Préparer le chou: Retirez les feuilles jaunes extérieures du bomdong,
coupez la base et nettoyez soigneusement. Salez pour mariner. Coupez les
oignons verts en morceaux de 6-7 cm.



Faire la sauce: Trempez la poudre de piment dans de I'eau tiéde et
mélangez avec I'ail haché, le gingembre, la sauce de poisson et le sucre.
Trempez les piments rouges dans I'eau et broyez-les dans un mortier.

Mélanger: Rincez le chou mariné a l'eau, égouttez-le dans une passoire,
mélangez-le avec la sauce et le piment moulu, rectifiez le sel et incorporez
délicatement les graines de sésame et I'huile de sésame.

Ensalada de col china de primavera (Bomdong-geotjeori)

Ingredientes

Principal: 1 col de primavera (Bomdong), 60g Cebolletas, 2 Pimientos rojos,
Sal, Aceite de sésamo

Sazon: 1/2 taza Chile en polvo, 1/3 taza Salsa de pescado de anchoa, Ajo
picado, Jengibre, Azlcar, Semillas de sésamo (Un poco de agua tibia)

Preparacion

Preparar col: Retire las hojas exteriores amarillas del bomdong, corte la
base y limpie bien. Sale para marinar. Corte las cebolletas en longitudes de 6-
7 cm.

Hacer la salsa: Remoje el chile en polvo en agua tibia y mezcle con ajo
picado, jengibre, salsa de pescado y azlicar. Remoje los pimientos rojos en
agua y muélalos en un mortero.

Mezclar: Enjuague el bomdong marinado en agua, escurralo en un colador,
mezcle con la salsa y el chile molido, ajuste la sal y mezcle ligeramente con
semillas de sésamo y aceite de sésamo.

Canart u3 BeCeHHel NeKMHCKOW kanycTbl (BOMAOH-KOTUEpPK)

UHrpegneHTbl



OcCHOBHoOe€: 1 Ko4yaH BeceHHel kanycTbl (boMaoH), 60g 3eneHbiin nyk, 2
KpacHblx nepua umnum, Conb, KyHxyTHOe Macno

Mpunpasa: 1/2 crakaHa Mopoluok Ynnu, 1/3 crakaHa AHUYOYCHbIN PbIGHbIN
coyc, M3MenbyeHHbI YecHok, MIMbupb, Caxap, KyHXXyTHble ceuku (HEMHOro
Tennon Bozpl)

MpurotosnexHue

MoaroTtoBKa KanycTbl: Yaanute noXentesBlune BHELWHNE NMCTbS 6OMAOHa,
obpexxbTe OCHOBaHME U TLIATENbHO BbIMOWTE. [oconute Ans 3akBackMu.
3eneHbli NyK HapeXbTe Kycoukamm no 6—7 cM.

MpuroToBneHune coyca: 3aMouMTe NMOPOLLIOK YN B TEMSION BOAE U
CMELLANTE C U3MESIbYEHHBIM YECHOKOM, MMBUPEM, PbIOHLIM COYCOM M CaxapoM.
3aMoumnTe KpacHbIi nepeL B BOAE U U3MENbYUTE B CTYMKE.

CMelwunBaHue: [poMoiiTe NpPOCOsIEHHbIV GOMIOH B BOAE, AalTe CTeYb B
ayplunare, 1o6aBbTe COYyC M U3MENbYEHHBIN KPACHbIM Nepel, NpunpaBbTe
CO/bIO M aKKYpaTHO MepeMELLANTE C KYHXYTHbIMU CEMEUKAMM U KYHXXYTHbIM
MacsioM.
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