Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kimchi vom heimischen Chinakohl

Zutaten:

Fiir die Kimchipaste:

e 1-2 Chilischoten

1 Karotte

1 rote Zwiebel

1 Rettich oder 4-5 Radieschen
1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Apfel

6 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm)

1 EL Paprika

Extra

¢ 1 Chinakohl
® 50 g reines Natursalz
e 1L Wasser

Zubereitung
Den Chinakohlin 2-3 cm grofie Stiicke schneiden, in eine groRe Schiissel geben, mit dem Meersalz salzen und
gut durchkneten. Ein Liter Wasser dazugeben und liber Nacht durchziehen lassen.

Am nachsten Tag den Chinakohl abseihen und 2-mal mit frischem Wasser waschen. Dann gut abtropfen lassen
und ausdrticken.

Fir die Gewirzpaste den Knoblauch, die Zwiebel und den Ingwer schélen. Die Chili in Ringe schneiden.
Alles zusammen mit 100 ml Wasser und 1 EL Paprikapulver piirieren.

Den Apfel entkernen, die Karotte schalen und beides grob reiben.



Die Friihlingszwiebeln in 5-6 cm feine Streifen schneiden. Den Rettich ebenfalls in feine Streifen schneiden.
Die gemixte Paste, die Mohren, die Frihlingszwiebeln und den Rettich mit dem Chinakohl vermischen.

Alles in Weckglaser fiillen und gut andriicken. Darauf achten, dass keine Luftblasen zwischen dem Kimchi
eingeschlossen sind. Bei Zimmertemperatur 2 Tage stehen lassen, dann im Kiihlschrank aufbewahren. Am
besten schmeckt es nach 2-3 Wochen.

Tipp: Das heimische Kimchi schmeckt sehr gut zu Spare Ribs und Brot



