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材料：大頭菜600克

調味料：�鹽1/2湯匙、糖1/2湯匙、白醋1/2碗、

辣椒少許

作法：1. 大頭菜去皮切三塊，再切成1公分厚，

然後切1公分小段，並在小段中間切成

薄片扇狀（可見右圖）。

 2. 將作法1用鹽醃4小時，用清水將鹽洗

淨，再加入糖、白醋攪拌，灑上辣椒

放置冰箱，隔天即可食用。

醃大頭菜
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材料：白蘿蔔600克，酒釀100克

調味料：�鹽1/2湯匙、糖3湯匙

作法：1. 白蘿蔔連皮洗淨後，切小塊，灑入鹽

醃約4小時（最好用重物壓）。

 2. 用清水將鹽洗淨，加入糖、酒釀攪

拌，裝入瓶內，放入冰箱使其入味，

隔天取出即可食用。

主廚叮嚀： 可用於炸物、素燥飯旁，作為配

菜。

米釀醬蘿蔔
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材料： 山東白菜4斤，紅蘿蔔少許、白芝麻少

許

調味料：�鹽6茶匙、糖15茶匙（約3兩）、薑泥

4茶匙（約1兩）、韓國辣椒粉4茶匙

作法：1. 山東白菜剖半洗淨，切成2～3段，灑

上鹽醃，用重物壓2～3小時。

 2. 紅蘿蔔洗淨去皮切絲備用；再將白菜

取出，用自來水洗淨、瀝乾。

 2. 尖糯米加入水、橙皮，煮成粥，待涼

之後加入白醋、醃好的白蘿蔔，放置

冰箱。待食用時，取出切小塊即可。

主廚叮嚀： 可在炸物、素燥飯旁作為配菜。

韓國泡菜
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