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KIMCHI-REZEPTE

PAECHU
KIMCHI CHINAKOHL

KIMCHI

Paechu Kimchi ist das am weitesten
verbreitete Kimchi Gberhaupt und findet
sich in jedem koreanischen Kihlschrank.
Wenn man , Kimchi” sagt, ist meistens
diese Sorte gemeint. Im Arirang werden
jeden Tag etwa 20 Kilogramm Chinakohl
zu Kimchi verarbeitet. Koreanische Fami-
lien haben oft ihr ganz eigenes Rezept,
auf das sie schwéren.

Die Kunst des richtigen Salzens

Ein gutes Kimchi hat einen ausgeglichenen
Salzgehalt, daher ist es wichtig, das jewei-
lige GemUse nach dem Einsalzen zu kosten.
Schmeckt es sehr salzig, muss es so lange
mehrmals griindlich abgespUlt werden, bis es
nur noch leicht zu salzig schmeckt. Erscheint
der Salzgehalt gerade richtig, haben Sie
wahrscheinlich zu wenig Salz genommen.
Gleichen Sie den Salzgehalt dann spdter ent-
weder durch Vermindern oder Erhéhen der
Salzmenge in der Kimchi-Paste aus.

Die Kohlkopfe lings halbieren und mit

der Schnittfliche nach oben in eine grofle
Schiissel legen. Den Kohl schichtweise sal-
zen. Dabei kommt es nicht aufs Gramm an.

. Den Kohl mit Wasser {ibergiefien, bis er

ganz bedeckt ist. Einen Teller oder Kim-
chi-Stein als Gewicht auflegen, sodass der
Kohl unter Wasser gehalten wird. 24 Stun-
den bei Raumtemperatur stehen lassen.

. Das Wasser abgiefRen und ein Stiickchen

Kohl, am besten aus der Mitte, probieren.
Den Kohl mehrmals mit kaltem Wasser
abspiilen und das Wasser vorsichtig aus den
Bldttern driicken.

. Alle Zutaten fiir die Kimchi-Paste vermi-

schen.

. Kohlund Kimchi-Paste griindlich ver-

mengen, etwas Paste zwischen die Blétter
reiben.

. Die halbierten Kohlkdpfe zusammenrol-

len und dicht, aber doch locker mit der
Schnittfliche nach oben in ein Gefdf} mit
fest schlieRendem Deckel packen. Bei
Raumtemperatur 24 Stunden lang stehen
lassen, danach in den Kiihlschrank stellen.
Nach 7-10 Tagen ist das Kimchi fertig. Es
hilt sich mindestens 2 Monate. Vor dem
Servieren wird der Kohl aufgeschnitten.

Fir ein 5-Liter-GefdaB

2 kg Chinakohl
200 g grobes Meersalz

Kimchi-Paste

150 g Kochugaru (koreanisches Chilipulver)
300 g Lauch, fein gehackt

3 EL frisch gepresster Knoblauch

2 EL fein geriebener Ingwer

200 g Rettich, geraspelt

1 EL Fischsauce

1EL Zucker

1-2 EL Salz






