
Koreanisches Kimchi

· 1,4 kg Spitzkohl (Chinakohl, Weißkohl,..)
· 2 gehäufte EL Meersalz
· 200 ml kalte Gemüsebrühe
· 1,5 – 2 EL Reismehl
· 1,5 EL brauner Zucker
· > 200g weißer Rettich
· >100g Karotte
· 2 Frühlingszwiebel
· 1 Schalotte
· 6 Knoblauchzehen
· 3 cm Ingwer (Daumengroß)
· 30 ml Sojasauce (alt. Terijaki)
· 2 geh. EL Paprikapulver + 1 EL Kurkumapulver + 1 EL Chilipulver
· 1 reife, süße Birne (falls Apfel ½ EL mehr Zucker)


Zubereitung:

1. Kohl in grobe Streifen schneiden, mit kaltem Wasser abspülen, abtropfen lassen und mit dem Salz vermengen, bis zu 2 Stunden ruhen lassen.

2. Gemüsebrühe und Reismehl verquirlen, aufkochen und unter Rühren eindicken. Dann den Zucker einrühren, bis er sich auflöst.

3. [bookmark: _GoBack]Frühlingszwiebel in Ringe, Rettich, die Hälfte der geschälten Birne und Karotten in Stifte schneiden.

4. Für die Marinade Ingwer, Zwiebel, Knoblauch, Birne, Chiliflocken, Paprika- und Kurkumapulver und Sojasauce in die Reispaste geben und glatt pürieren.

5. Den Kohl unter fließendem Wasser kurz abspülen und abtropfen lassen (Salatschleuder)

6. Alles miteinander vermischen und ich saubere Gährbehälter, Einmachgläser füllen, andrücken, falls erforderlich mit etwas Salzwasser auffüllen, bis das Gemüse ausreichend bedeckt ist.

7. 2-3 Tage bei Zimmertemperatur luftdicht verschlossen fermentieren, immer wieder Luft entweichen lassen und danach kühl (evtl. Kühlschrank) stellen.

8. 

Für einen milden Geschmack Gährzeit verkürzen, für säuerlichen Geschmack verlängern



