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Rezept

Kimchi

Eine Kimchi-Spielart fiir die Herbst- und Wintermonate mit Quitte und schwarzem Rettich. Im Frihjahr
lassen sich Quitte und Rettich durch Rhabarber und Radieschen ersetzen.

Gemuse Marinade

200 ml Wasser
650 g Chinakohl 1 EL Reismehl
60 g Salz 2 Knoblauchzehen
1 Quitte 10 g Ingwer
60 g schwarzer Rettich 100 g Apfel

40 g Gochugaru

2 TL Salz

2 EL Shoyu

Gemise und Marinade vorbereiten

Chinakohl vierteln und den Strunk entfernen. Kohlviertel in mundgerechte Stlicke
schneiden. In einer Schissel mit Salz vermengen und etwa 2 Stunden bei
Raumtemperatur stehen lassen (oder tiber Nacht im Kihlschrank).

Quitte und Rettich schélen und in feine Stifte schneiden.

Marinade vorbereiten: Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Sobald es kocht, den Topf
vom Herd nehmen, das Reismehl mit einem Schneebesen einriihren. Reispaste zum
Abkuhlen beiseitestellen.

Knoblauch und Ingwer schélen, in kleine Stlicke schneiden. Apfel entkernen, in kleine
Stuicke schneiden.

Abgekuhlte Reispaste, Gochugaru, Knoblauch, Ingwer, Apfel, Salz und Shoyu mit einem
Mixer glatt purieren und die Marinade beiseitestellen.

Kimchi ansetzen

Das Salz vom eingeweichten Chinakohl waschen und den Kohl gut abtropfen lassen. Ggfs.
von Hand etwas ausdriicken, um nicht zu viel Wasser im spéateren Kimchi zu haben.
Chinakohl, Quitte und schwarzen Rettich in eine groRe Schiissel geben und mit der
Marinade gut vermischen. Hier am besten mit Gummihandschuhen arbeiten.

Ein ausreichend grol3es steriles Drahtbiigelglas bereitstellen: Das Glas soll spater zu % mit
Kimchi gefillt sein.

Die Kimchi-Mischung in das saubere Drahtbiigelglas schichten. Die restliche Marinade aus
der Schussel kratzen und ganz oben auf das Kimchi geben, so dass alles mit Flissigkeit
bedeckt ist. Die Mischung beschweren, das Glas gut verschliel3en.

Etwa 7 Tage bei Raumtemperatur an einem lichtgeschitzten Ort fermentieren lassen.
Anschlieend weitere 7 Tage im Kuhlschrank reifen lassen.
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