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1 adet Begu ([?[?]) (kore lahanasi yada diger adi ile ¢in lahanasi)
1 dis sarmisak

Sarmisagin biyikliginde taze zencefil

Orta boy 1 tane Elma

4 corba kasigi gochugaru (I22I[7]) (Kore pul biberi)

1 corba kasigi seker

1 adet havug

2 corba kagsigi elma sirkesi ( ve/yada soya sos)

Oncelikle Begu lahanasini dérde bdlin, daha sonra bdldigiiniz her pargayi, kare olacak sekilde dograyin.
Yikayip stzdirdikten sonra genis cam bir kasenin igerisine koyup yaklasik 2-3 ¢corba kasidi tuz ekleyip
kanistirin. Sonra (zerini streg mutfak filmi ile kapatip oda isisinda (yada buzdolabinda) bir gece bekletin.
Bekletilmig lahanayi yikayip stzdurin.

Elma, zencefil, sarmisak ve havug soyulduktan sonra rendenin ince tarafi ile rendelenir.

Pul biber ve seker'i bir kapta karistirin. Uzerine ¢ok az kaynar su ilave edin, bu islem karigimin birbiriyle
Ozlesmesini saglar.

Pul biberli karisimi zencefilli karisima ekleyin.

Genis bir kap igerisinde Begu lahanasi, Pul biberli zencefilli karigimi, Sirke (ve/yada soya sos) ekleyip iyice
karistirin.

Kimginizi kapakl kavanoza yada plastik saklama kaplarina koyup oda isisinda bir gtin beklettikten sonra
buzdolabinda muhafaza edin.

Kimginiz yenmek icin hazir, yemeklerinizin yaninda azar miktarda ¢ikarip, zerine susam serpip yiyebilirsiniz.
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