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Dieses Kimchi-Rezeptist speziell fir Anfénger. Du kannst

die Menge koreanischer Chiliflocken nach deinem Geschmack anpassen.
Zeit: 1 $td. fermentation: 1 Tn-g

Menge: 12 Tassen . ZWATEN
Kichen- 1,8 kg Chinakohl
Handschuhe 1/2 Tasve Salz

1 Tassen Wasser
4 Lavehzwiebeln, griner und weifder Teil
1,5 em frischer Ingwer, geschalt
10 Knoblavehzehen, geschalt
700 g Daiken-Rettich
1 grofe Karotte, geschilt
3/4 Tasse koreanische rote Chiliflocken
5 EL Fischsavce
3 ELSaevjest
(gesalzene, fermentierte Garnelen)

2 EL Zuveker
=
Den Kol D‘f“" die M”. Kohl unter kalterm Wasrer
der Linge Viertel DA spilen und abgiefden. Das Salz
nach vierteln.

mundgerecht vber den Kol shreven.
z:.-schneadma Wasser dmu‘berg-eﬁen,
.>>7 '\ / ﬁu‘f‘ mischen.

45 Min. ruhen lassen.
Den Kokl ab vnd an

chwenken, damif sic

INZWISCAEN:

Die Marinade
wird vorbereitet. Knoblaveh und
. Ingwer zerdriicken.
Lavehzwiebeln Tk o ap s
( » sehrfein :‘;{ 1
hacken M!‘Fﬂ‘rgrl azu.



Rettich und Earotte in
Streifen schneiden.

Chiliflocken, Fischsauce,
Saevjeot, Zucker dazugeben.

Lavchzwiebel, Ingwer,
Knoblaveh, Karotte, Rettich
zugeben und mischen.

_’i -I e

Wir kizrmmern = Das Volumen
uns wieder um des Kohls hat efwa
dEn K-n-h] J | Lrrr dFE Hn]f‘l‘e abgt’n&mmen.
3-mal vnter kaltem Wagser

spulen, um das Salz
zv entfernen.

Vorsichtig
das Wasser aus dem
Keohl dricken
und dann in eine
Sehiissel geben.

Den Kohlin ein

savberes Einmachglas geben.

Oben 15 cm freilassen. Den Deckel aufsefzen.
Das Glas in eine Tite geben, falls der Saft
beim Fermentieren Uberautt. Das Glas bei
zimmel“h':'mperafvr ruhen lagsen.
Nachl Tag irt das Kimehi 'Ferﬁg, Im
Kihlsehrank
isFes 1 Menat
lang haltbar.

Jetzt die
Handschuhe!

Marinade vnd
Chinakokhl gut

'UG'I‘MEFIE'EI“I.-
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Bulgegi heifst  Feverfleisch”. Dazu werden Kurzrippencteaks
vom Rind (aber auch Huhn oder Schivein) gebraten.
Die Marinade mit Nashi-Birne maekt das Fleiseh sehr zart

(g

und sifh. Statt der Naghi=-Birne nehme ich Kiwi, da sie die Steaks noch
schneller zart macht.

Feit: 10 Mia. Marinieren: 5 5T, Perfionen: 4
Fiir Eulgagi mugsen die Steaks rich‘l‘ig diinn ﬂ

geschnitten sein, alse dunner als ZUTATEN
normale Steaks. Sie sellten nur
etwa 5 mm dick sein.

T00 g Kurzrippensteaks, 3 mm dick

1 gelbe Zwiebel

8 Encblavchzehen

2,5 cm frischen Ingver

1/2 Kiwi

5 EL Sejasauvce

2 EL Soju (kereanischer Reisschnaps)

2EL gerdstetes Sesamol

21/2 EL Zveker

1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer

4 Lavchzwiebeln, weifer/ griiner Teil,
plus diinne Streifen zum Garnieren

5 Shiitakepilze

¥ Tassen gekochter Reis ($eite 18)

Gersstete Sesamsamen zum Barnieren

Die Steaks mit Kiichenpapier
abtupfen.

Jedzd Sie Marinade!

Zwiebel, Knoblaveh, Ingwer vnd Kiwi schalen.
Kiwi und eine Zwiebelhilffe grob
zerkleinern. Die gehackte Zwiekel und Kiwi
mit Kneblaveh, Ingwer, Sejasavce, Zucker,

1 EL Sesamil und




Eine Schicht Steaks in einen Behalter geben
wnd graﬁzi.;g?g Marinade darb‘berﬂieﬁa\.
Mit dem restichen Fleiseh genavio verfahren.
Behalter mit Folie abdecken und
1 5td. im KUhlschrank ruhen

Die andere Halfte der Zwiebel
in dinne Scheiben und die
Lavchzwiebeln (7 em grof?) schneiden.
Shiitakepilze putzen und
Stiele enffernen und dann in
dirnne Scheiben schneiden.

1 EL Sesamal in einer Pfanne
erhifzen und die Steaks bei hoher
Hitze 1 Min. savtieren. Zwiebeln,
Lavehzwiebeln und Shiitakepilze
JaZugeben vnd Wenige Minuten
savtieren, bis alles gar ist.

Uber friseh gekochten
Reis geben. Mit den
Sesamgamen bestreven

und mit gehackten

Lavchzwiebeln garnieren.



e Galbi-Marinade unterstreicht den
o vollmundigen Gesehmack der Eurger. Koreanische Gewiirze
geben Ketechup und Mayennaise ein wunderbares asiatisehes Aroma.

Kochzeit: 50 Min. Portionen: b
ZUTATEN ;

Zuerstzur
Marinade: fwiebel,

Enoblaveh und Ingiver Burger
klein schneiden. Dann 1 54-“:& Zwiebel
mit Sojasavee, Seju, G Enoblavchzehen
Zuakeaffeml?i' und 15 emfrischer Ingwer
Seid-mo| In enerm ‘5 .EL SDjﬁidUttE'

Mixer zv einer
Marinade mixen.

1 EL Sojuv (kereanischer Reisschnaps)
1EL Zucker
1 TL Pfeffer, frisch gemahlen
1TL gerestetes Sesamal
900 9 Hackfleisch (vem Rind)
1Ei
& getoastete Burger-Brotchen (Sesam)
G Scheiben kase Z!Pﬁﬂnal}
Koreanische Wiirzsaucen
(néchste Seite)
Romana-Salat zum Servieren {opﬁanan

Kimchi-Aufstrich
2 Tassen Kimehi (Seite 26)
1 gelbe Zwiebel
1 EL Butter
Rinderhackfleisch mit der
Marinade vnd dem Ei
qutvermischen. In & Portionen
teilen vnd daraus

o Paﬂ}rf formen.
Das Hack kann

avch vem Schivein /’I\\
oder gemischtes

Hack sein.

Pattys einzeln in Folie wickeln und
0 Min. kitkl stellen.

170



1«.\(,\\\ h\&k-"f CL (r*(

Wasser aus dem Kimechi
dricken. Kimchi in oderin der Pfanne die
mundgrofoe Sticke Pattys gar braten.

schneiden. Késescheiben darauflegen

und schmelzen lassen.

Auf dem Grill

Zwiebel sehalen

und in mundgrofie Nach Belieben
Wiirfel rehneiden. Wirzsaucen dazugeben.
Je ein Salatblatt vad Pﬂﬁ}'
darauflegen.
Mit Kimchi-Aufstrich

toppen.

Zwiebel und Kimehi mit der
Butter in einer Pfanne bei hoher
Hitze 5 Min. sautieren, bis
die Zwiebel glasiq ist:

}_\Ol\ﬂﬂ(x{ SCHE WOUR.

Ob fir Pormmes frites oder als Wirzsavce fir Burger und Het Dogs:
Diese Saveen sind GENTAL!

SC,har}e-xéuray-_ _ cib-wiyzi
Mayjonnaise Eg;{gnnawe Ketchup 26

1/1 Tagse Mayonnaise, 1/4 Tasce Fef‘chup,

: ,Lf ZEL Ead-ujartg (rote 1/% Tasse Gochujang
Chilipaste), 2 EL Tobike (Rogen und1 EL Honi
des Fliegenfirchs‘} migchen. wrmigchen.g

<=

1/2 Tasse Mayennaise,
1TL gerdrtete Sesamsamen,
1TL Ssjasavece, 1 TL Sesamal,

1TL diinne Lavchzwiebel-

Ringe gut mifeinander

misehen.

171




A
AlgensuppemH‘Rind 94
Anju 15%

Armee-Eintopf 154,155
Aubergine, gedinstet 44,45

Bl

Bap 17

Barbecuve 55,56,57
Bbopki 145
Bibimbap 50
Bohnen

Armee-Eintopf 154
Rote-Bohnen-Brei, stf3 154
Bohnensprossensalat 40

Brei 105
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Kirbis-Porridge, suf> 110
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Rote-Bohnen-Brei, stf3 108
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Burger, koreanisch 170

(

Chiliflocken, rot 11
Chili-HGhnchen-Topf (8
Chilipaste, rot 11,68
Chilischoten
Chili-Bibim-Savce 128
Chili-Hohnchen-Topf (8
Fisclqein‘l'opf 100

frisch 13

getrocknet 14
Chinakohl 13
Original-Kimchi 26
Rettich-Kimchi als Gazpacho 36
Schweinebauch-Wrap (G

174

Cocktails

Joghurt-Soju 152
Persimonen-Dattel-Punsch 150
Wassermelone Soju 148

D

Daikon-Rettich 13

Eingelegter Rettich 137
Geschmorter Rettich mit Makrelen-
hecht 78

Original-Kimchi 26
Rettich-Kimchi als GQZpacho 36
Rettichsalat (6
Rettichwirfel-Kimehi 28
Rind-und-Rettich-Suppe 98

Danmuji 142
Dashima 14
Dosirak 39
Dotorimuk 52,53
[

Ei

Gedampftes Ei 140
Gemise & Reis aus dem Steintopf 50
/V\eeres'FrUcque-Pilze-Porriclge 112
Omelett mit Bratreis 1062
Reiskuchen, scharf 132
Reis mit Kimechi 138

Rindfleisch in Sojasavce mit Ei G2
Seetang-Reisrolle 142
Eichelgelee-Salat 5%
EingelegfeClaayo‘f'e 34

Eingelegter Rettich 1%7
Eingelegtes. Siehe avch Kimchi
Eingelegte Chayote 34
Eingelegter Rettich 1%9
einlegen 35

Ein‘l’opf

Armee-fin‘i'opf 154
Chili-HGhnchen-Topf (8
Fischeintopf 100
Kimchi-Eintopf 90

Eintopf mit weichem Tofu 88



F

fermentieren 2%3—3%5

Fisch

Anchovis, getrocknet 14,97
Fischeintopf 100
Panierter Gelbfisch 84
Salat mit rohem Fisch 82
Fiseheinfopf 100
Fischkuchen 80

Fischsavce 11,73

0

Garnelen, fermentiert; gesalzen 13

Gebratener Tofu 406

Gedampftes Ei 140

Gegrillte Short Ribs vom Rind 58

Gemise & Reis aus dem Steintopf 50

Geschmorter Rettich mit Makrelen-
hecht 78

Gim 15
Seetang-Reisrolle 142
Ginfeng 70

Ginseng-Hihnersuppe 70
GinSeng'HUhnersuppe 70
Gochujang 11,68

Gosari 102

Guk-Gan_)ang 11

Gulbi 85
Gurke, cool & scharf 30

!

Hanbok 21

Hihnchenfleisch
Chili-HGhnchen-Topf (8
Ginseng-Hihnersuppe 70
Hohner-Tacos, scharf 168
Omelett mit Bratreis 162

Héhner-Tacos, scharf 168

Ingwer 13

]

Joghurt Soju 152
Jujube-Frichte 13
Persimonen-Dattel-Punsch 150
Juk 105

Juk mit Pinienkernen 106

(

Kalguksu-Nudelsuppe mit Muscheln
Kalte Buchweizennudeln 128
Kalte Nudeln, scharf 118
Kartoffeln, handgezupfte Teigsuppe
Kastanien 13
Ketchup, sifd-wirzig 171
Kimchi
Armee-Eintopf 154
Gurke, cool & scharf 30
Kimchi-Aufstrich 171
Kimchi-Eintopf 90
Kimchi-Pfannkuchen 158
Kimchi-Salsa 169
Lavchzwiebel-Kimchi 32
Original-Kimchi 26
Reis mit Kimchi 138
Rettich-Kimchi als Gazpacho 36
Rettichwirfel-Kimechi 28
Kimchi-Eintopf 90
Kimchi-Pfannkuchen 158
Knoblaveh 1%
Korea-Burger 170
Koreanische Kiche
fremde Gerichte in Korea 1061
Grundzutaten 11-15
kochend heifde und eiskalte Speisen
koreanische Esskultur 16
Meeresfrichte, mehrzu 7%
Regionen und Speisen 20
Kirbis
Kirbis-Porridge, suf> 110
Kirbis-Porridge, sufs 110
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Lavchzwiebel-Kimchi 32
Lavchzwiebeln 1%
Lavchzwiebel-Kimchi 32
Lavchzwiebelsalat 57

Meeresfrichte-Lavchzwiebel-Pfannku-

chen 156
Lavchzwiebel-Salat 57

M
Makgeolli
Mayonnaise
Kaviar-Mayonnaise, scharf 171
171

Siehe avch Namen der

147

Soja-Sesam-Mayonnaise
Meeresfrichte.
Meeresfrichte
Eintopf mit weichem Tofu 68
in der koreanischen Kiche 7%
Meeresfrichte-Lavchzwiebel-
Pfannkuchen 156
MeeresfrUchTe-Pilze-Porridge
Meeresfrichte-Lavchzwiebel-
Pfannkuchen 156
Meeresfrichte-Pilze-Porridge
Miyeok 14
Algensuppe mit Rind 94
Wirziger Seetang-Salat 76

N

Namul 40

Nashi-Birne 13

Nudeln

/'\rmee-fin‘f'opf 154
frische Nudeln 13,116
handgeschnittene Nudeln

112

112

116
Kalguksu-Nudelsuppe mit Muscheln
Kalte Buchweizennudeln 128
Nudeln mit schwarzer Savce
Scharfe kalte Nudeln 118
Scharfer Rindfleischtopf 102
Sufdkartoffelnudeln 126
115
Nudeln mit schwarzer Sauce

166

Trockennudeln

166

124

176

0

Oktopus auf Reis, scharf 74
Omelett mit Bratreis 162
Ongsimi 108
Original-Kimchi 26

P

Pak Choi, scharf 48

Panierter Gelbfisch 84

Perilla 13

Persimonen-Dattel-Punsch 150

Pfannkuchen
Kimchi-Pfannkuchen 158
Meeresfrichte-Lauchzwiebel-
Pfannkuchen 156
Zucker-Pfannkuchen, sifd 134

Pilze

getrocknete Shiitakepilze 14
Meeresfrichte-Pilze-Porridge 112

Pinienkerne 15

Juk mit Pinienkernen 106
Poktanju 147
Reis

Chili-HGhnchen-Topf 68

Gemise & Reis aus dem Steintopf 50
Juk mit Pinienkernen 100
kochen 16,19

Kolturgut 17
Meeresfrichte-Pilze-Porridge
mit Gemise 17

mit Getreide 17

Oktopus auf Reis, scharf 74
Omelett mit Bratreis 162
Reis mit Kimchi 138

Reis mit Nussen, sufd 136
Rote-Bohnen-Porridge, sifs 108
Salat mit rohem Fisch 82
Schwarzer Sesam=-Porridge 107
Schweinefleisch auf Reis (4
Seetang-Reisrolle 142
Soja-Knobi-Rind auf Reis G0
verbrannt 19

112



Reiskuchen
Armee-Ein‘f‘op‘F 154
Reiskuchen, scharf 152
Reiskuchen-Suppe 120
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Gegri”fe Short Rips vom Rind 58
Korea-Burger 170
Reiskuchen-Suppe 120
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Rind-und-Rettich-Suppe 98
Soja-Knobi-Rind auf Reis (0

Rindfleisch in Sojasauvce mit Ei (2

Rindfleischtopf, scharf 102

Rind-und-Rettich-Suppe 98

Rote-Bohnen-Porridge, sif> 108

A

Saevjeot 13

Salat

Bohnensprossensalat 40
Eichelgelee-Salat 52
Lavchzwiebelsalat 57
Rettichsalat (6
Salat mit rohem Fisch 82
Wirziger Seetang-Salat 776
Salat mit rohem Fisch 82
Sardellen, getrocknet 14,96
Schwarzer Sesam=-Porridge 107
Schweinebauch-Wrap (6
Schweinefleisch

Eintopf mit weichem Tofu 88
Kimchi-Ein‘l’ap'F 10

177

Kimchi'P{annkuchen 158
Nudeln mit schwarzer Sauce
Reis mit Kimchi 138
Schweinebauch-Wrap (6
Schweinefleisch auvf Reis G4
Schwein sif3-saver 1G4
Schweinefleisch auf Reis G4
Schwein sif3-saver 104
Seetang, getrocknet 14
Seetang-Reisrolle 142
Sesamol, gerostet 11

166

Sesamsamen

gersstet 11

107
Soja-Sesam-Mayonnaise 171
Shishito-Chilischoten mit Anchovis &
Fischkuchen 80

Shungnyung 19

Schwarzer Sesam-Porridge

Sojabohnenpaste 11
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln
Sojabohnensprossen 13
Sojasprossen-Suppe 96
Soja-Knobi-Rind auf Reis (0
Sojasavce 11
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln
Soja-Spinat 41

Sojasprossen-Suppe 6

Soju 14,147
JoghurtSoju 152
WaSSermeloneSo_)u 148
Somek 147

Spam 90
Armee-finfopf 154
Speisechrysanﬂqeme 101

Sprossen
Bohnensprossensalat 40

Gemise & Reis aus dem Steintopf 50

Rindfleischtopf, scharf 102
Ssam 55,56

Suppe

Algensuppe mit Rind 94
Eintopf mit weichem Tofu 88
Ginseng-Hihnersuppe 70

92

92



Kalguksu-Nudelsuppe mit Muscheln 124
Kartoffeln, Handgezupfte Teigsuppe 122
Reiskuchen-Suppe 120
Rettich-Kimchi als Gazpacho 36
Rindfleischtopf, scharf 102
Rind-und-Rettich-Suppe 98
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln 92
Sojasprossen-Suppe 6
Suf3kartoffelnudeln 126

T

Tobike 82

Tofu 13

Armee-fin‘l’opf 154

Eintopf mit weichem Tofu 88
Fischeintopf 100

Gebratener Tofu 406

Kimchi-Einfop'f" 10
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln 92
Trinkkultur 147, Siehe avch Cocktails
Ttukbaegi 15,87

U

Utensilien 15

Vv

Venusmuscheln
Eintopf mit weichem Tofu 68
Fischeintopf 100
Kalguksu-Nudelsuppe mit Muscheln 124
Sojabohnenpaste-Suppe mit Muscheln 92

W

Wassermelone Soju 148
Wirziger Seetang-Salat 76

l
Zucker-Pfannkuchen, sifd 154
Zwiebeln 13. Siehe aveh Lavchzwiebeln
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