Kimchi

Scharf und sauer. Explodiert dein Mund gerade? Ja, aber wegen
dem ungewdhnlichen Geschmackserlebnis! Wer authentische
koreanische Kiuche zu Hause genieBen mochte, fangt am besten
mit Kimchi an. Denn das macht sich fast ganz von allein.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/12/kimchi/
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Zutaten (4 Portionen): 1 Chinakohl (circa 1 Kilogramm) | 8
Essloffel Salz | 2 Karotten | 1 Rettich (ca. 200 Gramm) | Bund
Frihlingszwiebeln | 1 groBes Stuck Ingwer (ca. 80 Gramm) | 1
Nashi-Birne | 1 kleine Zwiebel | 6 Zehen Knoblauch | 5
Essloffel Fischsauce (fur eine vegane Alternative 2 Essloffel
Sojasauce mit 1 Essloffel Misopaste und 2 Nori-Blattern
mischen) | 75 Gramm Koreanische Chiliflocken (eher suB als
scharf) | 1 groBes Schraubglas (circa zweil Liter)
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Zubereitung (150 Minuten fiir frisches Kimchi | 1 Woche fiir
fermentiertes Kimchi): 1. Chinakohl waschen und in grobe
Stlicke schneiden. 2. Salz hinzugeben, fest einmassieren und
zwel Stunden ziehen lassen. 2. MOhren schalen und in feine
Stifte schneiden. 3. Rettich schalen und in Stifte schneiden.
4. Fruhlingszwiebeln waschen, Enden abschneiden und in circa
zwel Zentimeter lange Stiucke schneiden. 5. Birne sowie Zwiebel
schalen, Kerngehause entfernen, in grobe Stucke schneiden und
zusammen mit Fischsauce, geschaltem Ingwer und dem geschalten
Knoblauch purieren. 6. Chiliflocken zur Gewlrzpaste geben. 7.
Chinakohl mehrfach sehr grundlich auswaschen und das komplette
Salz entfernen. 8. Das gesamte Gemise in Schissel geben und
die Chili-Paste einmassieren. 9. Das Kimchi frisch geniefen
oder zur Fermentierung ins Schraubglas fullen und mit einem
Loffel nach unten dricken, sodass die Masse zusammengepresst
wird. 10. Den Deckel nur minimal zudrehen, sodass er halt aber
das Glas nicht luftdicht verschlieBt. 11. Kimchi circa eine
Woche an einem kuhlen, dunklen Ort ziehen lassen, bis kleine
Blase entstehen. 12. Das Glas komplett verschliellen, im
Kihlschrank aufbewahren und nach Belieben Kimchi entnehmen.

Dazu passen hervorragend: Korean Fried Chicken und Koreanische
Pfannkuchen. Jetzt noch mehr koreanische Rezepte entdecken!

Nahrwerte/Portion: 219 Kalorien | 3,8 Gramm Fett | 31,9 Gramm
Kohlenhydrate | 12,1 Gramm Eiweifl


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/04/korean-fried-chicken/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/08/koreanische-pfannkuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/08/koreanische-pfannkuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/asiatische-rezepte/koreanische-rezepte/

