韓國泡菜

材料:

1. 白菜兩顆剖半
2. 花枝或蝦3兩（切丁）

3. 蒜5粒（切丁）
4. 白蘿蔔1個（切細絲）
5. 蔥5-6 支（切長段，太多容易發酸）

6. 薑少許（磨汁）
7. 蝦醬

8. 魚露
9. 辣椒粉(多量，若要味道重一些，可加新鮮辣椒)

10. 日本調味粉
作法:

1. 白菜用鹽水浸泡5-7小時，不要加太多鹽，否則會太鹼。(浸後的白菜，看起來像酸白菜)
2. 其餘所有材料混合成醬，夾在白菜葉片之間。

3. 將白菜置於玻璃容器中，置於室溫一天(不要超過兩天)，然後放入冰箱。
