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Щильпа канхи
재료(Ингридиенты):

       실파 1단, 오징어 1마리, 노랑, 빨강 파프리카 각 1개
       초고주장(고추장 2큰술, 설탕 1큰술, 식초 1큰술, 잣가루 약간, 또는 깨소금

       Зеленый лук 1 пучок, кальмар 1 тушка, желтый и красный балгарский перец по 1 шт, соус(перцовая паста 2 ст.л, сахар 1 ст.л, уксус 1 ст.л, мука кедрового ореха или кунжутное семя
재료준비(Подготовка):
1 실파는 줄기 쪽부터 끊는물에 소금 조금 넣어 데친다
Зеленый лук ошпарить слегка в подсоленной воде,опуская лук, начиная со стебля
오징어는 껍질을 벗기고 5mm 간격으로 가로 세로 칼집을 넣어 굵게 채 썰어 끊는물에 소금을 약간 넣어 데친다

Кальмар очистить от кожуры, нарезать на части, затем толщиной 5 мм нарезать толстыми пластами, затем ошпарить в слегка подсоленной воде 
2 파프리카는 오징어 길이에 맞추어 썰어 놓는다
Балгарский перец нарезать размером как кальмар
만들기(Приготовление):
1 오징어 빨강 노랑 파프리카를 실파로 중간을 둘둘 말아서 끝은 
실파를 만 속으로 넣어 풀어지지 않게 한다
Кальмар, балгарский перец обмотать луком, а конец спрятать во внутрь,чтобы не развязалось
2  ①을 접시에 담고 초고추장을 만들어 같이 상에 낸다
Готовое блюдо выложить на тарелку, подать вместе с приготовленным соусом
