김치 담그기
Кимчи


Кимчи      
<Ингредиенты 재료 및 분량>
배추 2포기, 굵은 소금 2컵, 무(작은 것) 2개, 굵은 파 2대, 미나리 1/3단, 
쪽파 100g, 소금, 설탕 약간
Капуста 2 кочана, крупная соль 2 стакана, редька(мал) 2 шт, зеленый лук 2 пучка, минари(омежник) 1/3 пучка, молодой лук 100 гр, соль и сахар по вкусу 

양념: 고춧가루 1½컵, 새우젓 3큰술, 멸치액젓(또는 까나리액젓) 3큰술, 마늘 2통, 생강 1/2톨, 찹쌀풀 1컵(물 1컵, 찹쌀가루 1큰술), 설탕 1큰술, 소금 약간

Приправа: красный перец 1,5 стакана, соленые креветки 3 ст.л, соус из анчоусов(или соус из молюсков) 3 ст.л, чеснок 2 головки, имбирь 1/2 , клейкая масса из риса и воды(вода 1 стакана, рисовая мука 1 ст.л), сахар 1 ст.л, немного соли

<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 배추절이기 : 배추는 겉잎을 떼고 다듬어서 뿌리에 칼집을 내어 양쪽으로 갈라서 포기를 나누고 소금 물에 담가다가 건져서 뿌리쪽의 두꺼운 부분에 소금을 뿌려 큰 독이나 용기에 차곡차곡 넣어 절인다. 5시간정도 후에 아래 위를 바꾼다.
Соление комчи: Кочаны капусты отчистить, ножом разрезать пополам, сполоснуть в соленой воде, вытащить, плотную часть капусты просолить крупной солью, а затем аккуратно разложить в тару для соления. Примерно через 5 часов перевернуть.
2 물기 빼기 : 배추가 잘 절여졌으면 깨끗이 씻어 큰 채반이나 소쿠리에 바쳐 물기를 빠지게 한다. 포기가 큰 것은 다시 반으로 가르고 뿌리부분을 정리한다.
Избавление от воды: после того как капуста хорошо просолится, нужно хорошо промыть и разложить так, чтобы вода хорошо стекла. Очень крупные кочаны разрезать и корни очистить, придать бережный вид.
3 양념 만들기 : 무채에 고춧가루를 넣어 고루 버무려 빨갛게 색을 드인 후 미나리, 실파, 파를 넣어 섞는다. 다진 마늘, 생강, 젓갈을 넣고 섞는다 

Делаем приправу: нашинкованные овощи перемешать с красным перцем. После того, как масса станет однородной и получится красный цвет добавить минари, лук, и перемешать. Также добавить чеснок, имбирь и соус из соленых молюсков.
< Способ приготовления 만드는 방법>

1 소를 넓은 그릇에 덜어서 절인 배추를 놓고 배춧잎 사이에 고르게 채워서 바깥잎으로 싸서 항아리에 차곡차곡 담는다
В широкую тару разложить просоленную капусту, а затем помазать пастой, хорошо промазывая каждый лист капусты и все акууратно уложить в контейнер.
