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DER KOREANISCHE TREND veganes Kimchi

VEGANES KIMCHI

Schritte: 4 Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zutaten 4 Glaser
800 g Chinakohl (mittelgroRer Kopf) 60 g Meersalz
40 g Gochujang (Chilipaste) 30 g Gochugaru (kor. Chiliflocken)
100 g Birne o. Apfel 2 Knoblauchzehen
1 St. Ingwer (ca. 159) 1 EL Fischsof3e
60 g Rettich 3 Frahlingszwiebeln
3EL Sesamol 3 Frihlingszwiebeln

Zubereitung

Zubereitung

Kimchi ist vor allem fermentierter Chinakohl mit kraftigen Gewdrzen.

Zutaten fur etwa 1 kg
Fermentierung: 24h bei Zimmertemperatur, dann 7 Tage im Kihlschrank

1. Chinakohl in mundgerechte Stlicke schneiden in eine flache Schale oder Auflaufform legen und mit
dem Meersalz bestreuen und etwa 1 Stunde ziehen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Gewlrzmischung zubereiten.
Dafir Ingwer und Knoblauch schalen und fein reiben, Rettich schalen und grob raspeln.
Alles zusammen mit Chiliflocken, Chilipaste, FischsoRe und Sesamdl vermischen, sodass alles mit
GewdUlrzen bedeckt ist.

3. Birne/ Apfel (alternativ ist auch Salatgurke maoglich) schalen und wurfeln. Frihlingszwiebel in diinne
Ringe schneiden.

4. Etwa 2L kochendes Wasser Uber den gesalzenen Chinakohl gieBen und ca. 5 Minuten stehen lassen.
AnschlieBend die Kohlblatter kurz unter kaltes Wasser halten und abtropfen.

5. Chinakohl, Birne/ Apfel, Frihlingszwiebeln und Gewlrzmischung vermengen und in sterile
verschlieBbare Glaser abfullen.

Je langer das Fermentieren dauert, desto intensiver wird der Geschmack ;)

Grundsatzlich wird beim Fermentieren das gewlinschte Gemtise in eine Salzlake eingelegt und in
einem luftdichten Behalter verschlossen. Am besten eignen sich daftir Einweckglaser, da diese einen
beschwerten Verschluss haben.

Wichtig ist, dass das Gemlise vollstandig mit Fllissigkeit bedeckt ist, damit sich die
Milchsdurebakterien bilden kénnen, die fiir den Fermentationsprozess sorgen.

Luftdicht verschlossen, halt sich das Produkt dann monatelang.
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