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KIMCHI GRUNDREZEPT

Zutaten : Zubereitung:
» 1,2 kg Chinakohl > Chinakohl in mundgerechre Stiicke schneiden und
> 60 g Meersalz in einem Kiichensieb unter flieBendem Wasser

waschen. Abrropfen lassen und in einer groBen
Schijssel mit dem Salz gur vermengen. 1 - 2 Skd.
bei Zimmerremperatur ruhen lassen.

» 300 ml Gemiisebriihe
> 3 EL Reismehl

> 3 EL Rohrzucker

s 6 Knoblauchzehen > Gemisebriihe und Reismehl mit einem Schnee-
besen verrihren und in einem kleinen Topf unter
Rihren kdcheln lassen, bis es gur eingedickr ist.
AnschlieBend Rohrzucker unrerriihren und vom
Herd nehmen.

» 20 g Ingwer

> 2 Zwiebeln

> 1 Nashi-Birne

> 4 EL Chiliflocken

> 4 EL Sojasauce > Knoblauch, Ingwer und Zwiebeln schélen.

Nashi-Birne und Zwiebeln in grobe Stiicke
schneiden und mif Knoblauch, Ingwer, Chili-
flocken, Sojasauce und der Reispaste in einem

Utensilien : Mixer glatt purieren.

> Schneidebrett, Messer, » Kohl nach der Ruhezeit unter flieBendem \Wasser
Kiichensieb, groBe Schissel, abspiilen, gur abfropfen lassen und zuriick in die
kleiner Topf, Schneebesen, Schissel geben. Marinade hinzufigen und alles

gur vermengen.

Mixer, Einmachglaser

> Kimchi in sterile Einmachglaser fillen und luftdicht
verschlieBen. Efwa 2 - 3 Tage bei Zimmertem-
peratur fermentieren lassen und anschlieBend im
Kihlschrank lagern.

Weitere Rezeptre, werfvolle Tipps
und Informationen finden Sie unter
meine-krankenkasse.de/gesundkochen

Quelle Rezept: AckerCompany GmbH
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