gotuj w stylu eko.p!

Wariacja na temat kimchi

,‘. szpinakot
Polecane na: danie gtowne, jednogarnkowe

Kuchnia (region): chinska

[ 60 min . tatwy . 2 porcje

kapusta kiszona - 500 g ziarna sezamu BIO - 1 tyzka
marchew - 2 szt. ptatki chilli BIO - szczypta
cukinia - 1 szt. musztarda - 1 tyzka

biata rzodkiew - 1 szt. pieprz - tyzeczka

cebula - 1 szt. midd lub cukier - tyzeczka

pomidory w puszce - 1 opakowanie sos sojowy - tyzka
dowolne kietki - garsé

. Dodatkowe info: To tylko namiastka smaku prawdziwego, koreanskiego kimchi, ale
eksperyment zakonczyt sie sukcesem. :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pokrojong w pidrka cebule i poszatkowany czosnek razem z ptatkami chilli wrzuci¢ do
nagrzanego garnka bez oleju, lekko przysmazyé mieszajac, po czym wla¢ odrobine wody i pozwoli¢
im sie poddusi¢ przez chwile.

KROK 2: Nastepnie dodaj pokrojone wedtug upodobnian pozostate warzywa (bez kapusty
i pomidorow w puszce), daj im 3-5 minut by troche zmiekty. Pamietaj, by wody nie byto duzo, ma
jedynie zakrywaé warzywa.

Tak naprawde mozesz zdecydowacé sie dodaé dowolne warzywa - sprawdzg sie nawet gotowe
mieszanki.

KROK 3: Dodajemy kapuste (w razie potrzeby odcedzona, ale nie wyciskang) i pomidory razem
z sosem. Dodajemy tyle wody, ile trzeba, by nie przywierato.

Musztarde (dowolny rodzaj) mieszamy z sosem sojowym, odrobing cukru lub miodu (niewiele

- ptaska tyzeczka najwyzej) oraz ptatkami chilli i pieprzem. Nadajg ostroéci catemu daniu, wigc jesli
nie lubimy, lub gotujemy dla dzieci, mozna rozwazy¢ pominiecie chilli, pamietajac jednak, ze to jedna
z cech charakterystycznych tej potrawy.
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Tak wymieszang musztarde dodajemy do naszego garnka z potrawg i od tego czasu dusimy, czesto
mieszajac (i dodajac wody w razie potrzeby).

KROK 4: Danie powinno by¢ gotowe po okoto 40 minutach gotowania, kiedy kapusta zmieknie. Nie
mozna rozgotowaé, wiec nalezy pilnowac i prébowaé. Podajemy gorace, posypane sezamem.
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