Kimchi

Zutaten:

(Diese Zutatenliste ist ein Beispiel, es konnen noch viele andere Gemiisearten dazu
gegeben werden.)

1 Stiick | Chinakohl Fein geschnitten

3 Stiick | Karotten geraspelt

2 Stiick | Sduerliche Apfel geraspelt

1 Stlick | Ingwer fein geraspelt

3 Stiick | Zitronen Saft

2 Knoblauchzehen

2% Steinsalz gemessen nach dem Gewicht vom Chinakohl
Gewilirze Chili, scharfer Paprika, Curry, Kurkuma ect.

20-20 ml | SojasofSe ( Original wdire Fischsofe)

Zubereitung:

1. Chinakohl in Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. 2 % Salz
(bezogen auf das Gewicht des Kohls) hinzufiigen und gut vermengen. Den
Kohliiber Nacht bei Zimmertemperatur verschlossen ziehen lassen, damit
er Wasser [dsst.

2. Am ndchsten Tag die restlichen Zutaten hinzufiigen und griindlich
vermischen.

3. Die Mischung in saubere Gldser fiillen, dabei etwa 3 cm Platz zum Rand
lassen. Die Masse fest andriicken, damit moglichst wenig Luft
eingeschlossen wird.

4. Fin rund ausgeschnittenes Chinakohlblatt als Abdeckung auf die Oberfliche
legen und nochmals festdriicken, um den Gewebesaft nach oben zu bringen.

5. Das Glas fest verschliefen und bei Raumtemperatur fermentieven lassen.

6. Das Kimchi kann bereits wihvend der Fermentation voh probiert werden
und schmeckt oft schon vor der vollstindigen Reife hervorragend.
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Viel Spaf beim nachmachen wiinscht euch



