Kimchi

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Eingemachtes und Co.  Saison: Ganzjahrig  Fur: Keine Angaben

Zutaten
1 ..................... ChmakOhl ....................................................
2 ..................... KarOtten ......................................................
. 2 ..................... Fru hl mgSZWI ebeln ............................................
e e Rettich oder einKeiner schvarzer Rettich
1 ..................... SauerhCherApfel .............................................
4-5 .................. KnOblaUChzehen .............................................
1STUEC K .......... Ingwer ( cascm grOB .......................................
.- d | 1TL .................. Chlhﬂo(:ken ..................................................
\ é%a]zburgeg{i\ﬁﬁr /\/\arketing/Martina Hof ......................................; ............ . ......................................
: i Salz (ca. 3 % der Gemusemenge)
Verfasst von: Martina Hofelmaier SOOML  Selisung (5 Soltin200 ml Wesseriser)
1L ................... EmmBChglaSOderDrahtbugelglas ..........................

Zubereitung

1. Fir die Salzlosung 15 g Salz in 500 ml Wasser unter gelegentlichem Rihren auflésen.
2. 2 grofe Chinakohlblatter zum Abdecken beiseitelegen.

3. Chinakohl vierteln, den Strunk entfernen und dann in grobe Stiicke schneiden.

4.  Karotten in feine Stifte und die Jungzwiebeln in Ringe schneiden.

5. Gemiuse abwiegen und 3 % der Gemiisemenge an Salz zugeben.

2.B. fir 1,5 kg Gemiise 45 g Salz.

6.  Gut durchkneten und 30 Minuten stehen lassen.

7. Rettich schalen und mit dem Apfel und Knoblauch fein reiben.

8. Ingwer schalen und sehr fein wiirfelig schneiden.

9. Alles zur Gemiisemischung geben, mit Chiliflocken wiirzen und kraftig durchkneten.

10.  Kimchi in ein sauberes Einmachglas Schicht fur Schicht einfullen.

1.



Jede Schicht mit der Faust oder dem Stampfer in das Glas pressen, damit moglichst wenig Luft drinnen bleibt.

Das Glas nicht ganz voll machen, ca. 80 % fiillen.

12.  Mit den Chinakohlblattern bedecken und nochmals zusammenpressen.
Der Inhalt muss gut mit Salzlake bedeckt sein, damit die Fermentation funktioniert und

das GemUse nicht verdirbt.

Sonst mit Salzlake auffillen und mit einem Gewicht aus Glas beschweren.

13.  Kimchi locker, aber nicht luftdicht verschlossen lagern, damit das CO2 entweichen kann.
14.  5bis 7 Tage bei Raumtemperatur und anschlieBend ca. 2 Wochen im Kiihlschrank reifen lassen.

Danach weiter im Kihlschrank lagern.
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