POLSKIE KIMCHI

»Tradycyjnie kimchi to potrawa
kuchni koreanskiej, ale
dlaczego nie przenosic tych
receptur na polskie
mozliwosci. Zrobienie
prawdziwego kimchi jest u nas
mozliwe, ale ja przygotowatam [ i

je na swoje mozliwosci i ze /!
sktadnikéw dostepnych w
kazdym sklepie. Powiem tylko
tyle, ze juz nastawiam nowy
stdj, bo pierwszy juz dawno
zjedzony.”

Sktadniki:

e 1 gtéwka miodej kapusty

e 1 marchewka

o % cebuli

e 2 zabki czosnku

¢ 1 cm swiezego imbiru

e 3 iyiki sosu sojowego

e 1iyieczka pieprzu cayenne

e 2 tyzeczki papryki stodkiej mielonej
e 3 tyzeczki soli (u mnie himalajska)
e 2tyzeczki miodu

e Opcjonalnie 1 kalarepka

Przygotowanie:

e Zkapusty odcigc ciemne liscie, gtéwke pokroi¢ na ¢wiartki a nastepnie kazdg ¢wiartke na 4-5
kawatkow, wiozyé do garnka/miski i posoli¢ lekko zagniatajgc dtonia.

e W tym czasie zetrze¢ do kapusty marchew na duzych oczkach oraz cebule (jesli uzywasz takze
kalarepke). Nastepnie przecisngc¢ przez praske lub zetrze¢ na drobno czosnek i imbir. Do
kapusty dodac wszystkie przyprawy tj. sos sojowy, pieprz cayenne, paryke, midéd. Wszystko
dobrze wymieszaé dtonig masujac kapuste.

e Przetozy¢ partiami do duzego stoja ugniatajgc kazdg warstwe, zlac takze do stoja resztki soku i
obigzy¢ np. talerzykiem a na tym czyms ciezszym i zamkna¢ stdj. Codziennie ugniatac tyzka,
aby pozby¢ sie powietrza miedzy kapusta. Po ok 3, 4 dniach kimchi jest gotowe. Ja czesto
podjadam przy ugniataniu (nawet nie do kornca ukiszone jest pyszne).



*Jedli lubisz bardzo ostre kimchi dodaj wiecej peiprzu cayenne lub oryginalng paryke koreariskg
gochugaru.

*Po ukiszeniu trzymaj w lodéwce. Mozesz takze podwoic porcje i zrobi¢ wieksza ilo$¢ na raz.



