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Dieses Kimchi-Rezeptist speziell fir Anfénger. Du kannst

die Menge koreanischer Chiliflocken nach deinem Geschmack anpassen.
Zeit: 1 $4d. fermentation: 1 Tn-g

™ enge: 12 Tassen

ZUTATEN

Kichen- 1,8 kg Chinakehl
Handsehuhe 1/1 Tasse Salz
anziehen!

L Tassen Wasser

4 Lavchzwiebeln, griner und weifoer Teil
2,5 cm frischer Ingwer, geschalt

10 Knoblavchzehen, geschalt

700 g Daiken-Rettich

1 grofhe Karotte, geschilt

/4 Tagse koreanisehe rote Chiliflecken
5 EL Fischsauce

3 EL Saevjeot

fgemlzene, fermentierte Garnelen)

L EL Zucker
. —
Den kol Dann die 8 Kohl unter kalterm Wasrer
der Ldnge Viertel DAMN spilen und abgiefden. Das Salz
nach vierteln. J mundgerecht vber den Kohl shreven.
zuschneiden.

Wasser daribergiefden.
\gl:' mischen.
2

45 Min. ruhen lassen.
Den Kahl ab vnd an

chivenken, damit sic

Die Marinade

wird verbereitet, Knoblnu:‘.ﬂ-tlf.md
. Ingl.-\-'Er zerdriicken.
Lauvchzwiebeln
. Ich nehme den
sehr fein ol
hacken. MessergrifT dazu.



Rettich und Karotte in \g W \ie Sdll Chiliflocken, Fischsauce,

Streifen schneiden. b‘ ﬁ“\‘g‘&?}{ Sneujmf,ZuckErdazugeben.
// )
x i phl A ;
"

Lavchzwiebel, Ingwer,
Enoblavch, Karette, Pettich
zr.-rgeben vnd mischen,

2 Tk P o ST PR
iy

Wir kismmern e Das Velumen
uns Wieder um des Kohls hat etwa
den Kohl. ) | um die Halfte abgenammen.
I-mal vnter kaltem Wasser

spulen, um das Salz
zu enffernen.

7

]

Veorsichtiq
das Wasser aus dem
Kohl driscken
vnd dannin eine

Schissel geben.

Den Kohlin ein

sauberes Einmachglas geben.

Oben 15 cm freilassen. Den Deckel auvfsetzen.
Das Glas in eine Tite geben, falls der Saft
beim Fermentieren Uberauft. Das Glas bei
Zimmertemperatur ruhen lagsen.
ach 1 Tagist dag Kimehi fertig. Inm
Kihlsehrank
istes 1 Monat
lang haltbar.

Marinade vnd
Chinakehl gut

vermengeﬂ,

77



AUF RE'S
2

Bulgegi heifst  Feverfleisch®. Dazv werden Kurzrippensteaks
vom Rind [aber auch Huhn oder Schiwein) gebraten.
Die Marinade mit Nashi-Birne mackt das Fleisch sehr zart

(g

und 5613, Statt der Nashi-Birne nehme ich Kiwi, da sie die Steaks noch
schneller zart macht.

Feit: 10 Min. Marinieren: 3 S$td. Perfionen: 4
Fiir Eu'gugi mussen die Steaks richtig diinn g

geschnitten sein, also dunner als ZUTATEN
normale Steaks. Sie sollfen nur
etwa 5 mem dick sein.

T00 g Kurzrippensteaks, 3 mm dick

1 gelbe Zviebel

8 KEnoblavehzehen

15em frischen Inglﬂer

1/2 Kiwi

5 EL Sejasauvce

2 EL Soju (koreanischer Reissehnaps)

2EL 9er55f7e'ftlf Sesamsl

21/2 EL Zucker

1/2TL frisch gemahlener Pfeffer

4 Lavchzwiebeln, weifber/griner Teil,
plus dinne Streifen zum Ga roleren

5 Shiifakepﬂza

¥ Tassen gekochter Reis (Seite 18)

Gersstete Sesamsamen zum Garnieren

Die Steaks mit Kiichenpapier
abtupfen.

Jedzd Yie Marinade!

Ih'jeb-el* Knai}lauch, Inﬂher und Kiwi schalen.
Kiwi und eine Zwiebelhilfte grob
zerkleinern. Die gehackte Zwiebel und Kiwi

mit Encblaveh, Ingwer, Sejasavce, Zucker,

1 EL Sesamal und




Eine Schicht Steaks in einen Behalter geben
und grofdziigig Marinade daribergiefden.
Mit dem restichen Fleisch genauso verfahren.
Behilter mit Folie abdecken und
3 8td. im Kihlsehrank ruhen

Die andere Halfte der Zwiekel
in disnne Scheiben und die
Lavchzwiebeln (7 em grn-ﬁ] schneiden.
Shiitakepilze putzen und
Stiele entfernen und dann in
diinne Scheiben schneiden.

1 EL Sesamal in einer Pfanne
erhitzen und die Steaks bei hoher
Hitze 1 Min. sautieren. Zwiebeln,
Lavehzwiebeln und Shiitakepilze
dazugeben und wenige Minuten
sautieren, bis alles gar ist.

Sg Q‘C\D\'\-t

Uber friseh gekechten
Reis geben. Mitden

Sesamsamen bestreven
vnd mit gehackten

Lavchzwiebeln garnieren.



Galbi-Marinade unterstreickt den
vollmundigen Geschmack der Burger. Koreanische Gewiirze

geben Ketehup und Mayonnaise ein wunderbares asiatisehes Aroma.

Eochzeit: 50 Min. FPorfionen: b

Zuerstzur
Marinade: fwiebel,
Knoblaveh und Ingwer
klein schneiden. Dann
mit Sojasauvce, Sojy,
Zucker, Pfeffer und
Sesamal in einem
Mixer Zv einer
Marinade mixen.

ZUTATEN j
Burger
1 gelbe Ziviebel
G Eneblavehzehen
1,5 em frischer Ingwer
3 EL Sojasauce
1 EL Soju (kereanischer Reiﬂchmp's}
1 ELZveker
1 TL Pfeffer, frisch gemahlen
1 TL gersstetes Sesamail
900 4 Haekfleiseh (vom Rind)
1E
& getoastete Burger-Brotchen (Sesam)
G Seheiben Kase (optional)
Koreanische Wirzsavcen
(néchste Seite)
Romana-Salat zum Servieren I[opﬁanaﬂ

Kimchi-Aufctrich
2 Tassen Eimchi (Seite 26)
1 gelbe Ziviebel
1 EL Butter
Rinderhackfleisah mit der
Marinade und dem Ei
gutvermischen. In & Portionen
teilen vnd daraus
G Pattys formen.
Pas Hack kann b‘;
avech vom Schivein &\
H =
oder gemischtes

Hack sein.

Pnﬂ:,-; einzeln in folie wickeln und
20 Min. kil ctellen.

170
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Wasser aus dem Kimechi
driscken. Kimehiin oderin der Pfanne die

- o mundgrofde Sticke Pattys gar braten.
:} " sehneiden. Késescheiben daravflegen

\Z\ und sehmelzen lassen.
Zwiekel schalen

Auf dem Grill

und in mundgrofre Nach Belieben
Wirfel sehneiden. Wirzsaucen dazugeben.
Je ein Salatblatt und Patty
darauflegen.
Mit Kimchi-Aufstrich

toppen.

Zwiebel und Kimehi mit der
Butter in einer Pfanne bei hoher
Hitze 5 Min. sautieren, bis
die Zwiebel glasiq ist:

KORERNISCHE URZSAUCEN.

Ob Tir Pornmes frites eder als Wirzsavee for Burger vnd Het Dﬂgn
Diese Savecen sind GENTAL!

scharfe)aviay. 0f3 SUb-wdrzi
Majonnadise Eﬁ;{onna ise J(ebchuﬁ‘e‘r

1/1 Tasse Mayonnaise, 1/4 Tasse Ketchup
. 4
1/2 EL Gochujang (rote 1/4 Tasse Gochujang
Chilipaste), 2 EL Tobike (Rogen vnd 1 EL Honi
des Fliegenfischs) mischen. wrmischen.g

=

1/2 Tasse Mayennaise,
1TL gersstete Sesamsamen,
1Tl Sejasavce, 1 TL Sesamal,

1TL diinne Lavchzwiebel-

Ringe gut miteinander

mischen.

171
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Lavchzwiebelsalat 57
Rettichsalat GG
Salat mit rohem Fisch 82
\A/UrzigerSee‘f'ang-Salaf 76
Salat mit rohem Fisch 82
Sardellen, getrocknet 14,96
Schwarzer Sesam-Porridge 107
Schweinebauch-Wrap (6
Schweinefleisch

Eintopf mit weichem Tofu 88
Kimchi-Eintopf 90
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Kimchi-Pfannkuchen 158
Nudeln mit schwarzer Sauce
Reis mit Kimchi 138
Schweinebauch-Wrap (G
Schweinefleisch auvf Reis G4
Schwein sif3-saver 104
Schweinefleisch auf Reis G4

166

Schwein stf3-saver 1064
Seetang, getrocknet 14
Seetang-Reisrolle 142

Sesamsl, gerostet 11

Sesamsamen

gersstet 11

107
Soja-Sesam-Mayonnaise 171
Shishito-Chilischoten mit Anchovis &
Fischkuchen 80

Shungnyung 19

Schwarzer Sesam-Porridge

Sojabohnenpaste 11
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln
Sojabohnensprossen 13
Sojasprossen-Suppe 96
Soja-Knobi-Rind auf Reis G0
Sojasavce 11
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln
Soja-Spinat 42

Sojasprossen-Suppe 96

Soju 14,147

Joghurt Soju 152
Wassermelone Soju 148
Somek 147

Spam 90
Armee-Ein‘l’op'F 154
Speisechrysantheme 101

Sprossen
Bohnensprossensalat 40

Gemise & Reis aus dem Steintopf 50

Rindfleischtopf, scharf 102
Ssam 55,56

Suppe

A]gensuppemh"Rind 4
Eintopf mit weichem Tofu 88
Ginseng-Hihnersuppe 70

92

92



Kalguksu-Nudelsuppe mit Muscheln 124
Kartoffeln, Handgezupfte Teigsuppe 122
Reiskuchen-Suppe 120
Rettich-Kimchi als Gazpacho 36
Rindfleischtopf, scharf 102
Rind-und-Rettich-Suppe 98
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln 92
Sojasprossen-Suppe 96
Sufdkartoffelnudeln 126

T

Tobiko 82

Tofv 13

Armee-Eintopf 154

Eintopf mit weichem Tofu 88
Fischeinfopf 100
Gebratener Tofu 406
Kimchi-Eintopf 90
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln 92
Trinkkultur  147. Siehe aveh Cocktails
Ttukbaegi 15, 87

U

Utensilien 15

V

Venusmuscheln
Eintopf mit weichem Tofu 88
Fischeintopf 100
Kalguksu-Nudelsuppe mit Muscheln 124
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln 92

W

Wassermelone Soju 148
Wirziger Seetang-Salat 76

l
Zucker-Pfannkuchen, stf> 134
Zwiebeln 13. Siehe avch Lavchzwiebeln
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