
キムチ作り教室

参加者に、右のような下ごしらえされた
白菜の塩漬けが配られます。適当な大きさ
に切った白菜をお塩でま6ヾ して 3時間寝か
せ、またひっ<り返して 3時 FB5置 いたもの
を水で洗ったものです。大根 0人参の干切
りや玉ねぎで出来たキムチの素に長ネギ・
三ラ・ ごま・韓国産唐辛子を入れて混ぜ合
わせます。そこに徳順さん秘伝のもち米の
おかゆにエビ・ィヮシの塩辛、にんに<し
ようがと砂糖代わりのリンゴのすりおろし
を混ぜたタレとあわせました。出来たキム
チの素をいよいよ白菜と絡めます。

曇轟蠅覇 去る 4月 29日 (月 0祝)の午後 1時半
～徳成寺において「キムチ作り教室」が開か
れました。初めての試みでしたが、大勢の申
込みを頂きましたが、この度ご参加頂けなか
つた皆さんには申し訳ございませんでした。
講師の李徳順さんには、このキムチ作り教

室のためにわざわざ帰国して下さって、本場
ならではの唐辛子などの材料を 1者
調達して頂き、何と御礼を申してl

よいか分からぬ程、ありがたしヽ
りでした。おかげ様で、ご覧のよ
うな見事なキムチが出来ました。

一□にキムチの素と白菜を絡めると申しま
しても、未経験者にはなかなかどうしてです。
白菜の葉 1枚 1枚によ<塗りこめるのがポイ
ントですが、最後は徳順さんが仕上げして下さ
つて、美味しそうに出来上がりました。

1日畠由饉lllill:ピ 邊
,

最後に韓国風お好み焼きであるチ
ヂミを、徳順さんがフライバンの上で
チヂミを一回転させる大技を何度も
決めて焼いて下さいました。キムチと
チヂミでビールが欲しいなどと□々
に言って美味し<頂きました
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