배추 겉절이 



(Бечу Кот чори)
<Ингредиенты 재료 및 분량>
배추 1/4포기, 미나리 20g, 쪽파 20g, 굵은파 1개, 부추 20g, 굵은소금 1/2컵
Капуста 1/4, минари(омежник) 20гр, лук 20гр, толстый лук 1шт, лук порей 20гр, крупная соль 1/2стакана
겉절이 양념: 고춧가루 3큰술, 새우젓 2큰술, 다진마늘 1큰술, 다진생강 1/2큰술, 설탕 1큰술, 통깨 1큰술, 소금 약간, 참기름 1큰술
Приправа: Красный перец 1ст.л, приправа с креветкой 2ст.л, тертый чеснок 1ст.л, тертый имбирь 1/2ст.л, сахар 1ст.л, кунжутное семя 1ст.л,немного соли, кунжутное масло 1ст.л
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 배추는 속이 꽉 차고 잎이 연한 것을 골라 겉잎은 버리고 한잎씩 떼어 손으로 적당히 찢어 굵은 소금을 뿌려 절인다
Выбрать плотную капусту разрезать пополам, очистить от внешних листьев, убрать мусор и отделив каждый листочек посыпать крупной солью 
2 절인 배추가 숨이 죽으면 찬물에 헹구어 소쿠리에 건져 물기를 뺀다.
Просоленную капусту промыть в холодной воде и дать воде стечь
3 미나리, 쪽파, 굵은파, 부추는 깨끗이 씻어 4cm 길이로 썰어 놓는다
Минари, лук мелкий, лук крупный,лук порей чисто вымыть и нарезать длиной в 4 см
< Способ приготовления 만드는 방법>

1 절인 배추에 고춧가루외 새우젓을 넣고 빨갛게 빛깔이 돌고 젓갈맛이 배게한다.
В просоленную капусту добавляем красный перец, приправу с креветкой. Все это должно пропитаться и приобрести красноватый цвет
2 ①에 위 ③의 채소를 넣고 다진 마늘, 생강, 설탕, 소금으로 간하여 버무린다

마지막에 입맛대로 통깨와 참기름을 넣어 고소한 맛을 낸다
В капусту с овощами добавляем тертый чеснок, имбирь,сахар,соль и перемешиваем. В самом конце на свой вкус можно добавить кунжутное масло и семя
