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Kuchnia (region): arabska

[l 80 min [ ]
. Skladniki: Kapusta pekifiska - 500-600 g

Ogorek satatkowy - 200 g
Marchewka - 200 g

Rzodkiew daikon (sopel) - 300 g
Jabtko kwasne - 1 mate

Cebula - 1 mata

Zabki czosnku - 2-3 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kapuste pekinska pokroi¢ w mniejsze
kawatki (na jeden kes) i za sypac¢ solg

- wymieszaé i pozostawi¢ na 2 godziny.
Optukac bardzo doktadnie, osgczy¢ (a najlepiej
odwirowac w suszarce do sataty) i przetozy¢ do
miski.

Doda¢ starte na tarce marchew i biatg rzodkiew.
Obrane ogérki pokroi¢ w paseczki. Warzywa
dodac do kapusty pekinskie;.

Zmiksowacé na paste jabtko, zgbki czosnku,
papryczke chili, imbir, wode, sos sojowy,
papryke sypka.

Paste przetozyé do warzyw i doktadnie
wymieszad.

Gotowe kimchi przetozy¢ do stoika usuwajac
powietrze z wnetrza. Zakrecic stoik i odstawi¢ na
kilka dni w ciepte miejsce do fermentaciji.

Kiedy kimchi osiggnie ulubiony stopien
kwasnosci, wstawic je jeszcze na 7-10 dni do
lodéwki, aby dojrzato.

Kimchi - kapusta pekinska, ogorek,
marchew, rzodkiew daikon

B Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, satatki

. 10 porciji

Papryczka chili - do smaku

Imbir wiezy - maty kawatek
Papryka stodka mielona - 1 tyzka
Sos sojowy jasny - 1-2 tyzka
Miéd ptynny - 2 tyzka

Zimna woda - 2 tyzka

S6l morska - troche
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