泡菜
材料：

大白菜３斤　梨子半顆　蘋果半顆　蒜７粒　薑一小塊　
韭菜、蔥、紅蘿蔔和白蘿蔔　自行決定量　也可不加　　

調味料：

韓式辣椒粉３匙　韓式辣椒醬３匙　
魚露、蝦醬　

做法：

將大白菜切段，抹鹽出水，保鮮膜封住放一個晚上
要做泡菜前，將大白菜瀝掉水分
梨子和蘋果切小塊，放入果汁機打成汁，放到冰箱備用

蒜薑切小塊，放入果汁機打成泥，拿起備用

紅蘿蔔、白蘿蔔切絲，蔥切段

紅蘿蔔、白蘿蔔跟辣椒粉先放
在放蔥、韭菜，蒜薑泥和辣椒醬
抓勻後，加入水果汁，在放泡菜
適量加入魚露（鹹度）和蝦醬
保鮮膜蓋好，放室溫幾個小時後（酸度ＯＫ就好）
就可以放入冰箱一個禮拜

一個禮拜後即可
邊做邊試吃，看味道合不合，調味料在加

