© DK Verlag/ Daniel Herrmann-Zoll

LY extra

Gefiillter Gurken-Kimchi
Oi sobagi

Dies ist ein wunderbarer, knackig-frischer Sommersnack fiir alle, die eingelegte Gurken lieben. Oi sobagi
gdrt im Vergleich zu anderen Kimchi-Sorten relativ schnell und ist nicht so lange haltbar — also am besten
genug flir eine Mahlzeit machen und sofort genief3en.

ERGIBT ETWA 1KG

1kg Landgurken

2 EL grobes Salz

1/2 Rezept Schittknoblauch-Kimchi (Seite 30 im Buch)*
1Zwiebel, in diinne Ringe geschnitten

ZUBEHOR

1 Edelstahl-Schiissel (6 | Fassungsvermogen)
1groBes Sieb

1 Paar Latexhandschuhe (lebensmitteltauglich)
1 luftdichter Behélter (2 | Fassungsvermogen)

ZUBEREITUNG

Die Gurken waschen, oben und unten kappen und dann quer halbieren. Die Halften aufrecht hinstellen
und der Lange nach vierteln, dabei etwa 1cm vor dem Boden aufhéren, sodass die Viertel noch
zusammenbhalten. In eine groBe Schiissel legen.

Nun 11 Wasser zum Kochen bringen. Das Salz hinzufiigen und riihren, bis es sich aufgeldst hat, dann
das Salzwasser liber die Gurken gief3en. Einen kleinen Teller auf die Gurken legen, damit sie ganz
unter Wasser liegen, und die Gurken 2 Stunden ziehen lassen. Dann abgief3en und zweimal unter
kaltem Wasser abspiilen.

Quelle: Cook Korea! Kultrezepte aus der koreanischen Kiiche. DK Verlag. ISBN 978-3-8310-5284-4



Das Schnittknoblauch-Kimchiin 2 cm lange Stiicke schneiden, dann mit der Zwiebel zu den Gurken
geben. Mit den Handen vermischen, bis die Gurken ringsum bedeckt sind. Wer mdéchte, kann dabei
Handschuhe anziehen.

Nun jede Gurkenhdlfte an den Einschnitten etwas auseinanderbiegen und mit etwa 1EL des
Schnittknoblauch-Kimchis fiillen. Zusammendriicken, damit die Mischung nicht herausfallt. In einen
luftdichten Behalter legen.

Moglichst am Tag der Zubereitung servieren.

*Schnittknoblauch-Kimchi
Buchu kimchi

Wie Kimchi mit Friihlingszwiebeln (Seite 28 im Buch) muss auch dieses Rezept nicht lange fermentieren
und kann direkt serviert werden. Er ist erfrischend und passt gut zu deftigen Gerichten, zum Beispiel zum
pikanten Schweinefleisch (Seite 98 im Buch). Am besten bereitet man es im Friihling und Sommer zu, wenn
Schnittknoblauch Saison hat.

ERGIBT 550 G

450 g Schnittknoblauch

100 g Kimchi-Chilipaste (Seite 16 im Buch)
Gerosteter Sesam zum Servieren

ZUBEHOR

1 Edelstahl-Schiissel (4 | Fassungsvermdgen)
1groBes Sieb

1 Paar Latexhandschuhe (lebensmitteltauglich)
1 luftdichter Behélter (2 | Fassungsvermégen)

ZUBEREITUNG

Den Schnittknoblauch in eine groBe Schiissel geben und mit Wasser bedecken. Vorsichtig
schwenken, um den zwischen den Blattern festsitzenden Schmutz zu entfernen. Abgie3en und
wiederholen. Uberschiissiges Wasser abschiitteln.

Den Schnittknoblauch wieder in die Schiissel geben und die Kimchi-Chilipaste hinzufiigen. Die Paste
vorsichtig mit den Handen auf dem Schnittknoblauch verreiben, sodass er rundum damit iberzogen

ist. Wer mochte, kann dabei Handschuhe anziehen.

Bei Zimmertemperatur 2-3 Stunden stehen lassen, bis der Schnittknoblauch weich geworden ist.
Sofort verzehren oder in einem luftdichten Behélter im Kiihlschrank bis zu 4 Wochen aufbewahren.

Vor dem Servieren den Schnittknoblauch in 5 cm lange Stiicke schneiden. Mit gerdstetem Sesam
bestreuen und als Beilage servieren.

Quelle: Cook Korea! Kultrezepte aus der koreanischen Kiiche. DK Verlag. ISBN 978-3-8310-5284-4



