깍두기



                            (Кагтуги)
<Ингредиенты 재료 및 분량>
무(중간크기) 1개, 굵은 소금 1/3컵, 설탕 1큰술, 쪽파 1/2단, 미나리 1/4단, 

굵은 파 1개
Редис белый(средний размер) 1шт, крупная соль 1/3 стакана, сахар 1ст.л, лук зеленый 1/2 пучка, минари(омежник) 1/4 пучка, лук крупный 1шт
   김치 양념: 고춧가루 1/2컵, 새우젓 1큰술, 마늘 2쪽, 생강 조금, 설탕 1큰술,
              소금 1큰술
   Приправа для кимчи: красный перец 1/2 стакана, креветка соленая(готовая приправа) 1ст.л, чеснок 2 зубчика, немного имбиря, сахар 1ст.л, соль 1ст.л
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 무는 2cm X 2cm 크기로 썰어 설탕 1큰술과 굵은 소금 1/3컵을 뿌리고 골고루 뒤적여 1시간 동안 절인 다음 소쿠리에 받쳐 물기를 뺀다
Редис нарезать размером 2*2 см, посыпать сахаром и солью, хорошо перемешать и оставить на 1 час пропитаться, затем через дуршлаг слить образовавшуюся воду

2 굵은 파, 쪽파, 미나리는 깨끗이 씻어 4cm 길이로 썬다
Два вида лука и минари(омежник) чисто помыть и нарезать длиной в 4см
3 새우젓은 건데기만 건져내어 칼로 곱게 다지고 마늘, 생강도 다진다
Отделить креветки от приправы и мелко размельчить, также размельчить чеснок и имбирь
< Способ приготовления 만드는 방법>

1 고추가루에 위의 ③에 소금, 설탕을 약간 넣어 간한다.
Креветки, имбирь и чеснок перемешать с красным перцем, сахаром и солью 
2 위에 ①에 고춧가루를 조금 넣고 빨갛게 고춧물을 들인후 준비한 양념을 넣고 썰어 놓은 파, 미나리를 넣고 버무린다.
Добавить немного красного перца и после того как образуется жидкость добавить приготовленную приправу и нарезанный лук и минари

3 김치용기에 깍두기를 담고 버무린 그릇에 물 1/2컵, 소금 1큰술, 설탕 1큰술을 넣어  헹궈 붓는다.
В контейнер для кимчи складываем кагтуги, а в тару где смешивали приправу добавляем воду, соль, сахар и хорошо перемешиваем
