»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Kimchi - fermentiertes Gemuse

Kochin: Kum-soon Lee
lutaten
(2 Personen)

5 kg Selleriekonhl

2 Apfel gewdirfelt

2 Stk. weiBer Rettich, geschalt & gewdrfelt
500 g Salz

100 g Zucker

160 g Chilipulver, fein, scharf (Gochugaru)
1 kleine Schale gekochter Reis

ca. 70 g Ingwer, geschdlt & gewurfelt

10 Knoblauchzehen

180 g gesalzene Minigarnelen

3 EL Fischsauce verdinnt mit 2 L Wasser
3-4 FrOhlingszwiebeln in Ringe geschnitten
Ein Bund Minari (koreanische Petersilie) gehackt



Lubereitung

Selleriekohl IGngs in Viertel schneiden, nicht auseinanderbrechen.

Den geschnittenen Selleriekohl salzen. Vorsichtig zwischen den Blattern salzen
und in einen groBen Behdlter einlegen. Danach den Behdlter mit Wasser
auffUllen, bis der ganze Selleriekohl bedeckt ist.

1 Tag ruhen lassen.

Selleriekohl mindestens zweimal mit Wasser abspuUlen. SalzUberreste sollten
grundlich ausgewaschen werden.

Zubereitung der Kimchisauce -/Piree:

Rettich, Apfel, Ingwer, Knoblauchzehen, gesalzene Garnelen, Zucker und
eine Schale gekochten Reis zusammen mit dem mit Fischsauce versehenen
Wasser in einem Standmixer fein puUrieren.

Nun das PUree in einen groBen Behdlter gieBen und das Chilipulver einrGhren.

FrOhlingszwiebeln und Minari beigeben.

Den grundlich gewaschenen Selleriekohl mit dem Kimchipuree gut einreiben,
auch zwischen den Blattern.

Danach Kimchi in einen sauberen luftdichten Behdlter einlegen und gut
verschlieBen. Darauf achten, dass das GemuUse mit FlUssigkeit bedeckt ist, um
Austrocknung und Verderben zu verhindern.

1 Tag bei Raumtemperatur ruhen lassen, danach im Kuhlschrank lagern.

Nach ca. 4 bis 5 Tagen Gdarung ist Kimchi essreif.

Bei herkbmmlicher Lagerung im KUhlschrank kann das Kimchi bis zu 4 Monate
gelagert werden.



