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—— Domowe kimchi

5 ‘tl ‘. wegeweda

Polecane na: przetwory

. 30 min .

Kapusta pekinska - 1 szt.

Marchewka pokrojone w cienkie
stupki - 2 szt.

Cebulka dymka wraz ze
szczypiorem - 2 szt.

S6l morska - 4 tyzka

Woda - 1 litr

Sktadniki na paste kimchi: -
Woda - 1 szklanka

. Sposob przygotowania:

. 1 porcja

Czosnek przecisniety przez praske
- 5 zgbek

Maka ryzowa - 2 tyzka
Cukier trzcinowy - 1 tyzka
Starty imbir - 1 tyzeczka
Stodka papryka - 2 tyzka
Papryka gochugaru - 2 tyzka
Sos sojowy - 4 tyzka

KROK 1: Kapuste przekréj na p6t i wytnij gtab. Podziel na licie i dobrze umyj, a nastepnie porwij na
kawatki ok. 5 cm. Przetdz kapuste do duzej miski. Zalej wodg, dodaj s6l morska, wymieszaj dtonmi
i przykryj talerzykiem. Wstaw do lodowki na okoto 3 godziny co jakis czas mieszajac.

KROK 2: Teraz przyrzadz paste. Do garnka wlej
wode, dodaj mgke ryzowgq i doktadnie
wymieszaj. Gotuj na matym ogniu caty czas
mieszajac, az powstanie kleik. Odstaw do
ostudzenia. Nastepnie dodaj do garnka
przecisniety czosnek, imbir, sos sojowy, cukier,
stodkg papryke, papryke gochugaru i doktadnie
wymieszaj.
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KROK 3: Wyjmij kapuste z lodéwki i doktadnie odsacz z wody, przetéz do duzej miski. Dodaj paste

i doktadnie natrzyj kapuste pasta. Mozesz uzy¢ rekawiczek ochronnych, gdyz pasta bedzie brudzi¢
dtonie. Na koniec, dodaj posiekany szczypior i cebulke oraz pokrojong w stupki marchewke, jeszcze
raz wymieszaj.

KROK 4: Przetdz kapuste z warzywami do
wyparzonego stoja, delikatnie zakre¢ i odstaw do
fermentacji w temperaturze pokojowej na ok. 2-5
dni. Jesli po tym czasie kapusta jest juz
smaczna, wstaw stoik do lodowki.
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