Kim Chi

Kategorien:  Einmachen, Gemuse, Land, Korea
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Kopfe Chi nakoh
Sal z
70 Gramm Fein gem rotes Chilipul ver
Frischer Ingwer (6 cm
4 Knobl auchzehen
1/ 2 Rettich, in feine Streifen
Geschnitten
3 Fr Ghl i ngszwi ebel n, grob
Geschnitten
3 Essl . Fi schsauce
1 Prise Zucker

Anleitung:

Den Chi nakohl in 2 oder 4 Teile schneiden. Die Teile kurz in
kochendes Sal zwasser tauchen, dann den Chi nakohl in einen Topf
schichten, mt Salz bestreuen und mt einem Stein beschwert 8
Stunden ruhenl assen. Nach di eser Zeit ist der Chinakohl weich
geworden. Nun das Sal z von dem Kohl abwaschen, dabei das Wasser gut
abtropfen | assen. Fur die Fullung das Chilipulver mt demIngwer und
den Knobl auchzehen zerdricken und mt dem Rettich, den
Frdhl i ngszwi ebel n, der Fi schsauce und dem Zucker gut verm schen. D e
Ful  ung zwi schen di e einzel nen Kohl bl &tter schichten, dabei etwas in
die Blatter einreiben. Den so behandel ten Chi nakohl w eder in den
Topf legen und mt 2 gesal zenen Kohl bl &ttern bedecken. Den Topf
verschlielBen und bei 15 bis 20 G ad zwei bis drei Tage durchzi ehen

| assen. Zum Servieren das "Kim Chi " in nundgerechte Sticke zerteilen
Das Cericht kann im Kihl schrank ca. 3 Wchen auf bewahrt werden.



