Pao T'sai - Scharf Eingelegter Weisskohl

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

1 mttl. Wi sskohl
ODER
Chi nakohl
2 Moehren, jung
1 Ruebe, wei sse
50 Gramm Radi eschen
3 Essl. Salz
3 Essl. Gn
2 Chi i schot en, getrochknet
11/2 Ltr. Kochendes Wasser

Anleitung:
* Ergi bt 3 Hal blitergl aeser.

Di eses ei ngel egte Genuese schaetzt man in China vor allemzu
Rei sbrei . Man verwendet es jedoch auch gern mt anderen Genuesen
zusanmen in chinesi schen Sal at en.

Den Kohl kopf putzen, dabei beschaedi gte aeussere Bl aetter entfernen.
Die inneren Blaetter in 3 bis 5 cmgrosse Stuecke schnei den, waschen,
in einem Sieb gut abtropfen und an einemluftigen Ot 1 Tag |ang
trocknen | assen. Di e Mdehren und di e Ruebe schael en und in duenne
Schei bchen schnei den. D e Radi eschen putzen, dabei Wirzel und G uen
entfernen, vierteln und gut abtrocknen. Die entkernten Chilischoten
zerkl ei nern.

Das Sal z i m kochenden Wasser aufl oesen. Di e Fluessigkeit abkuehlen

| assen, G n und alle vorbereiteten Genmuese sant Chilis zufuegen. Das
Kohl gem sch in 3 Ei nmachgl aeser fuellen, fest verschliessen und 1
Wche an einemwarnmen Ot ziehen [assen. Danach ist das Cenuese
angenehm scharf, sal zig und sehr knacki g.

Anm der Uebersetzerin: Fuellen Sie die Pickles mtsant dem Wasser
am besten in franzoesi sche Haushal t sgl aeser (Le Parfait), die es in
Kauf haeusern und Cook- Shops zu kaufen gi bt. Es werden uebrigens eine
Menge Wierste, Fleischwaren und Marnel aden in di esen ( aesern
angebot en, sodass Sie die nur zu sameln brauchen.

Falls Sie keine Meglichkeit haben, den Kohl an der Luft trocknen zu
| assen, so breiten Sie ihn auf einemtrockenen Kuechentuch aus und
stellen einen, natuerlich kalt eingestellten, Foehn davor. Nach 1

St unde koennen Sie schon weiterarbeiten.



