\ﬁ PICKLED DAIKON & CARROTS /

Servings: 6 ’hgl’eo&‘ents

= Pickling liquid: Vegetables:
Prepping Time: 35 mins fexiing ad! egetabies
e 1/4 cup sugar  + 1pound daikon

LI Aeovme « 1/2 cup boiling radish, peeled &
&D PICklmg Time: 2 days water cut into 3 in sticks
« 1/4 cup white ¢ 1 medium carrot,
vinegar peeled & cut into
Adapted from: The Woks of Life * 1/4 cup rice 3 in sticks

www.thewoksoflife.com vinegar + 2 teaspoons salt

Direoti&hs

1. First, make the pickling liquid. Add the sugar to
a large measuring cup or heatproof bowl, and
then pour in the hot boiling water. Stir to dissolve
the sugar. Stir in the white vinegar and rice
vinegar, and allow to cool to room temperature.

2. Meanwhile, in a large bowl, add the daikon and
carrot sticks, and add the salt. Toss well, and let
the vegetables sit in the salt for 15-20 minutes.
This draws the water out of them, making them
crunchier after pickling.

3. Toss the vegetables again, and then rinse under
running water. Drain and gently shake off the
excess liquid, then transfer the vegetables to the
bowl of pickling liquid. Press the vegetables down
into the liquid, cover the bowl, and refrigerate. Let
sit for 24 hours for a fresher taste, 48 hours for a
more pickled taste (we prefer a 48 hour pickle), or
up to 10 days.

4. Drain the pickling liquid and transfer to storage
container and refrigerate.




DAIKOVN Y ZANAHORIAS
ENCURTIDAS
’n}reo@iehte s

Porciones: 6 Liquido de encurtido: Verduras:
2. Tiempo de preparacién: e 1/4 taza de azicar « 1 libra de rdbano
@ lemp prep clon: « 1/2 taza de agua daikon, pelado y
35 minutos S .
hirviendo cortado en tiras
Q;‘P Tiempo de encurtido: : ](4 faza Sle ek pﬁlg?dqs
2 dias vinagre blanco + 1zanahoria
e 1/4 taza de mediana, pelada y
i d z tad i
Adaptado de: The Woks of Life VIR G2 IR ;oer;a: en tiras

www.thewoksoflife.com

* 2 cucharaditas de
Sal

Direoti&hs

1. Primero, prepara el liquido para encurtir. Adade
el azicar a una jarra medidora grande o un bol
resistente al calor y, a continuacién, vierte el agua
hirviendo. Remueve para disolver el azicar. Aiade
el vinagre blanco y el vinagre de arroz, remueve y
deja enfriar a temperatura ambiente.

2. Mientras tanto, en un bol grcmde, afiade los
palitos de daikon y zanahoria, y afiade la sal.
Mezcla bien y deja reposar las verduras en la sal
durante 15-20 minutos. Esto hace que suelten el
agua, lo que las hace mds crujientes después del
encurtido.

3. Mezcle nuevamente las verduras y luego
enjudguelas con agua corriente. Escirralas y
sacuda suavemente el exceso de liquido, luego
transfiera las verduras al recipiente con el liquido
para encurtir. Presione las verduras hacia abajo en
el liquido, cubra el recipiente y refrigere. Deje
reposar durante 24 horas para obtener un sabor
mds fresco, 48 horas para un sabor mds encurtido
Erreferimos un encurtido de 48 horas) o hasta 10
fas.

4. Escurrir el liquido de encurtido, transferirlo a un
recipiente de almacenamiento y refrigerar.
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