무 초말이
Му Чо Мари
<Ингредиенты 재료 및 분량>
무 1/2개, 오이 1개, 배 1/2개, 붉은 피망 1/2개, 
무절임 양념물: 식초 1큰술, 설탕. 소금 1큰술, 물 1컵
Редька 1/2шт, огурец 1шт, груша 1/2шт, красный перец 1/2шт
Приготовление приправы: Уксус 1ст.л, сахар и соль 1ст.л, вода 1стакан
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
① 무는 껍질을 벗기고 깨끗이 씻어서 동그란 모양으로 가능하면 얇게 썬다
Очистить редьку от кожуры, начисто вымыть и по возможности тонко нарезать кусочками круглой формы
②넓은 그릇에 물 1컵, 식초, 설탕, 소금 각 1큰술씩을 넣고 소금이 잘 녹아들도록 저어준 다음 둥글게 썬 무를 넣어 숨이 죽도록 잘 절였다가 건져 내어 물기를 없앤다
В широкой тарелке смешиваем ингридиенты для приготовления приправы 1 стакан воды, уксус, сахар 1 ст.л, соль 1 ст.л размешать чтобы растворилась, затем нарезанную редьку положить в приправу, дать пропиталась, после вытащить и дать воде стечь
< Способ приготовления 만드는 방법>
① 무를 펴 놓고 그 위에 막대 설기한 오이 ,배, 붉은 피망을 올려 돌돌 만다
На разложенную редьку кладем огурец, грушу, перец и все это заворачиваем.

