KARTA T fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

WARZYWA

Kimchi z kapusty
pekinskiej wedlug Sue
Pressey

Pogi-kimchi wedtug Sue Pressey z My Korean Kitchen: ¢wiartki
kapusty pekiniskiej z rzodkwia, gochugaru, sosem rybnym i
saeujeot.

Autor przepisu: Sue Pressey - My Korean Kitchen

CZAS PORCJA

Przygotowanie: 2 godziny 30 minut; solenie: 6 7 litréw, wedtug autorki
godzin; facznie: 8 godzin 30 minut. Potem 24

godziny fermentacji i 3-4 dni w lodéwce dla

pelniejszego smaku.

Metoda: Solenie kapusty, nacieranie pasta i fermentacja
Sezon i surowiec: Przez caly rok; wybieraj jedrne gtéwki kapusty

Przechowywanie: Po 24 godzinach wstaw do lod6wki, najlepiej do 3-5°C. Przechowuj szczelnie zamkniete; wyjmuj
porcje czystym przyborem.

Sktadniki

0 4 kg kapusty pekinskiej (usuri grube zewnetrzne liScie)

o 3840 ml wody do solanki

0 285 g grubej koreariskiej soli morskiej lub naturalnej soli kamiennej do solanki
0 97 g soli o $redniej wielkosci krysztatkach do posypania lisci

o 2tyzki maki z kleistego ryzu

o 360 ml wody do kleiku ryzowego

O 141 g gochugaru - koreariskich ptatkéw chili

0 540 g rzodkwi koreanskiej lub daikonu, pokrojonej w cienkie stupki
0 1tyzka drobnej soli morskiej

o 3% tyzki koreanskiego sosu rybnego

o 2 1lyzki posiekanych solonych, fermentowanych krewetek (saeujeot)

0 90 g koreariskiego szczypiorku, pokrojonego na kawatki dlugosci 5 cm
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o 140 g marchwi, pokrojonej w cienkie stupki

o 42 g drobno posiekanego czosnku

o Y tyzki drobno posiekanego imbiru

0 2 tyzki nierafinowanego cukru

o 75 g cebuli, zmiksowanej lub drobno startej

Lyzka ma 15 ml, zgodnie z objasnieniem Sue Pressey. Podane gramy i mililitry sa wartosciami zapisanymi przez autorke.

Sprzet
0 Duza miska, taca, worek przeznaczony do kontaktu z zywnoscia lub wiadro do zywnosci, durszlak i

rondel

o Pojemnik do kimchi lub szczelny pojemnik z pokrywka

Przygotowanie
1 . Podziel kapuste

Przekréj kapuste wzdluz na éwiartki i optucz pod biezaca woda, pozostawiajac liScie potaczone z
glabem.

2. Posol liscie
Rozpuéc gruba s6l w 3840 ml wody. Zanurzaj éwiartki i odkiadaj na tace. Rozdziel 97 g soli
miedzy grube biale czesci liSci. Zachowaj solanke.

3. Pozostaw na 6 godzin
W16z kapuste do worka do zywnosci lub wiadra, klinami do gory. Zalej zachowana solanka.
Zamknij worek; w wiadrze obciaz kapuste. Pozostaw na 6 godzin, obracajac co 2 godziny.

4. Wyplucz i odsacz
Wyptucz s6l pod biezaca woda, szczegdlnie z biatych czesci liSci. Odsaczaj w durszlaku przez 1
godzine.

5 . Ugotuj kleik
Gotuj make ryzowa z 360 ml wody na srednim ogniu przez 5-8 minut. Ostudz zgestniaty kleik,
dodaj gochugaru i wymieszaj.

6. Polacz paste
Wymieszaj rzodkiew z drobna sola, sosem rybnym i saeujeot. Odczekaj 10 minut. Dodaj
pozostate sktadniki pasty oraz kleik z gochugaru.

7. Natrzyj kapuste

Na tacy nacieraj jedna strone kazdego liScia. Autorka uzywa 1-2 matych garsci pasty na ¢wiartke.
Nie odrywaj lisci od glaba.
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8 Pozostaw do fermentacji

W16z do pojemnika do kimchi lub szczelnego pojemnika i zamknij pokrywke. Wypetnij tylko
70-80% pojemnika. Pozostaw w temperaturze pokojowej na 24 godziny, potem wstaw do
lodéwki. Przed jedzeniem sprawdz pH zgodnie z uwaga ponizej. Kimchi mozna podac po
schtodzeniu i osiagnieciu pH 4,6 lub nizszego; po 3-4 dniach smak bedzie pelniejszy.

9 . Odkrawaj porcje

Pokréj mata porcje i przechowuj ja w mniejszym szklanym pojemniku. Reszte zachowaj w catosci
w duzym pojemniku i kréj tylko w miare potrzeby.

Wskazowki

Uwaga redakcyjna: sos rybny i saeujeot zawieraja ryby oraz skorupiaki. To przepis z tymi sktadnikami.

Dodatkowa wskazéwka Colorado State University: przed jedzeniem sprawdz, czy kimchi osiagneto pH
4,6 lub nizsze. Sam czas fermentacji i schfodzenie nie potwierdzaja tej wartosci. Przy plesni wyrzud cata
partie.

Jak podawad

Pokréj porcje na mniejsze kawatki i podaj z ryzem. Bardziej kwadne kimchi mozna wykorzystac¢ do
smazonego ryzu, zupy kimchi-jjigae albo placuszkéw kimchijeon.

Pod lupa

Dlaczego kimchi staje sie coraz kwasniejsze

Bakterie naturalnie obecne na warzywach wytwarzaja podczas fermentacji kwasy organiczne,
miedzy innymi kwas mlekowy. Dlatego kimchi z czasem kwasnieje, cho¢ w przepisie nie ma octu.
Przeniesienie go do lodéwki spowalnia fermentacje, ale nie zatrzymuje jej catkowicie.
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