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Dieses Fimchi-ﬂeupfiff‘ speziell fir Anfinger. Du kannst
die Menge kereanischer Chiliflocken nach deinem Geschmack anpassen.

Zeit: 1SHd, Fermentation: 1 Tﬂ-g

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

anziehen!

1 Tassen Wasser
4 Lavchzwiebeln, griner und weifder Teil
1,5 em frischer Inglr-'er, gemhiﬂf

10 kncblavchzehen, geschalt

700 g Daiken-Rettich

1 grofoe Karotte, geschilt

3/4 Tasse koreanische rote Chiliflocken
S EL Fischsavce
l 3 EL Saevjeot

fgemliene, fermentierte Garnelen)
1 EL Zucker

Dann die
Viertel

Den Kehl
der Ldnge
nach vierteln.

D MN* Kohl unter kaltem Wasser
I!\ spilen und abgiefden. Das Salz

mundgerecht Uber den Kohl streven.
zbichnﬂdﬂ‘ﬂl Wasser daru‘berg-eﬁen
>>‘? j ""-;\ ) \i;‘f’mﬁchlrn

45 Min. ruhen lassen.
Den kohl ab und an
chiwenken, damit sic

— INZWISCAEN:

Die Marinade

wird verbereitet. F‘""’H“”'—'-""_ I”ﬂﬂ[
. Ingl.*-'er zerdricken.
Lauchzmebeln
fal Ich nehme den
( —— sehr tein " e ]
hacken essergntt dazu.



Rettich und Karotte in
Streifen schneiden.

Chiliflocken, Fischsavce,
Saevjeot, Zucker dazugeben.

Lavchzwiebel, Ingwer,
Knoblavch, Karotte, Rettich
zr..rge'ﬂen vnd mischen.

Dat Volumen

} | des Kohls hat etwa

Wir kummern
un§ Wieder vm
den Kohl. um die Halfte abgenommen.
I-mal vnter kaltem Wasser
spilen, um das Salz

Zur 'EJ'LHE‘PHE‘H-

Vorsichtig
das Wasser avs dem
Keohl dricken
vnd dann in eine
Schissel geben.

Den Kohlin ein

savberes finnwchglas ge'cren.

Oben 2,5 cm freilassen. Den Deckel aufsetzen.
Das Glas in eine Tiite geben, falls der Saft
beim Fermentieren Uberlauft. Das Glas bei
Zimmerfemperatur ruhen lassen.
Nach 1Tag ist das Kimehi fertig. Im
Kihlschrank
istes 1 Menat
lang haltbar.

Jetzt die
Handsehuhe!

Marinade und
Chinakohl gut

U'E'l‘ﬂ‘li"ﬁg'ﬂ'ﬂ.
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Bulgegi heifit, feverfleisch”. Dazv werden Kurzrippensteaks
vom Rind (aber auch Huhn oder Schiwein) gebraten.
Die Marinade mit Naghi-Birne mackt das Fleiseh sehr zart
und sUTh. Statt der Nashi-Birne nehme ich Kiwi, da sie die Steaks noch
schneller zart macht:

g

Zeit: 10 Min. Marneren: 3 5. Pertionen: 4
Fir Eulgﬂgi mussen die Steaks n'chﬁg diinn D ﬂ
geschnitten sein, alse dinner als ZUTATEN
ormale Steaks. Sie sollten nur
> n:mﬁ A seir-.n ; 700 g Kurzrippensteaks, 5 mm dick

1 gelbe Zwiebel |

8 Knoblavehzehen

1.5 em frischen Ingl-rer

1/2 Kiwi

5 EL Sejasavce

2 EL Soju (kereanischer Reissehnaps)

2EL gerﬁj’f‘e‘hﬂ Cesamaol

21/2 EL Zucker

1/2TL frisch gemahlener Pleffer

¥ Lavehzwiebeln, weifder/ griner Teil,
pluf dinne Streifen zum Ga FRiEren

;] ShiifakepﬂIe

4 Tassen gekochter Reis (Seite 18)

Gersstete Sesamsamen Zum Garnieren

Jedzd die Marinale!

ijel;rel, Hnai:lau-ch Tng!;-rer und Kiwi schalen.
Kiwi und eine Zwiebelhalfte grob
zerkleinern. Die gehackte Zwiebel und Kiwi
mit Knoblaveh, Ingiver, Sojasavee, Zucker,
1 EL Sesamel und
Pfeffer mixen.




Eine Schicht Steaks in einen Behalter gelwﬂ
vnd grefbzigig Marinade daribergiefen.
Mit dem restichen Fleisch genauso verfahren.
Behalter mit Folie abdecken und
5 8td. im KUhlschrank ruhen

Die andere Halfte der Zwiebel
in dunne Scheiben und die
Lauvchzwiebeln (7 em gr—aﬁ:l schneiden.
Shirtakepilze putzen und
Stiele enffernen und dann in
dinne Scheiben schneiden.

1 EL Sesamal in einer Pfanne
erhifzen und die Steaks bei hoher
Hitze 1 Min. sautieren. Zwiebeln,
Lavehzwiebeln und Shiitakepilze
dazug eben und wenige Minuten
sautieren, bis alles gar ist.

Uber friseh gekochten
Reis geben. Mit den
Sesamsamen bestreven
vnd mit gehackten
Lavehzwiebeln garnieren.



Galbi-Marinade unrr!'reicH den
ua]lmundigen Geschmack der ﬁun_;er. Koreanische ODewiirze

geben Ketehup und Mayonnaise ein wunderbares asiatisches Aroma.
Keehzeit: 50 Min. Portionen: b

Zuverstzur
Marinade: Zwiebel,

ZUTATEN j

Enoblaveh vnd Tngwer Burger
klein schneiden. Dann 1 ge“:re Twiebkel
mit Sejasavce, Soju, G Kneblavehzehen
Euaker;f’fe#? r und 1,5 em frischer Ingwer
SHE‘I-mﬂ-l in einem T ELSojasavce
L S 1 EL Soju (kereanischer Reisschnaps)
Marinade mixen.
1 EL Zucker
| 1TLPfeffer, frisch gemahlen
1 TL gercstetes Sesamal
900 g Hackfleisch (vom Rind)
1Ei
G getoastete Burger-Brotchen (Sesam) l
G Scheiben Kase (optional)

Kereanische Wirzraveen
(néchste Seite)
Romana-5alatzum Servieren {apﬁanam

l Kimchi-Aufstrich
2 Tassen Kimehi [Seite 26)

1 gelbe Zwiebel
1 EL Butter
Rinderhackfleisch mit der
Marinade und dem Ei
qutvermischen. In & Portionen
teilen vnd daraus
b Pattys formen.

Das Hack kann
avch vom Schivein &\
oder gemischtes

Hack sein.

Pnﬁ:,n.' einzeln in folie wickeln und
20 Min. kithl stellen.
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Wasser aus dem Kimchi
driscken. Kimehi in
mundgmﬁe Hicke

Auf dem Grill

oder in der Pfanne die
Pattys gar braten.

- schneiden. Késescheiben darauflegen

' ‘.-Z\ und sehmelzen lassen.
' Zwiebel schalen

und in mundg rofHe Nach Belieben
Wiirfel sehneiden. Wirzsaucen dazugeben.
Je ein Salatblatt und Patty
damuﬂegen.
Mit Kimehi-Auvfstrich

toppen.

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

Ob fir Porames frites oder als Wirzsavee for Burger und Het Dﬂgﬁ;
Diese Saveen sind GENTAL!

SChBP}E-xéWak_ _ 0\{3 Su LJL;?’z

Majonnaise

J(e,t,chu

1/1 Tasse Mayonnaise, 1/4 Tasse Ketchup,
: Ifz EL Eﬂ'cﬁujﬂﬂ:g (rote 1/4 Tasse Ea::hu]nng
Chilipaste), 2 EL Tobike (Rogen und 1 EL Honi
des Fliegenﬁfchs} mischen. wmjgcher..g

1/2 Tasse Mayennaise,
1TL gersstete Sesamsamen,
1TL Sojasavce, 1 TL Sesamal,
1 TL dunne Lavchzwiebel-
Ringe gut miteinander
mischen.
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Dieses Fimchi-ﬂeupfiff‘ speziell fir Anfinger. Du kannst
die Menge kereanischer Chiliflocken nach deinem Geschmack anpassen.

Zeit: 1SHd, Fermentation: 1 Tﬂ-g

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

anziehen!

1 Tassen Wasser
4 Lavchzwiebeln, griner und weifder Teil
1,5 em frischer Inglr-'er, gemhiﬂf

10 kncblavchzehen, geschalt

700 g Daiken-Rettich

1 grofoe Karotte, geschilt

3/4 Tasse koreanische rote Chiliflocken
S EL Fischsavce
l 3 EL Saevjeot

fgemliene, fermentierte Garnelen)
1 EL Zucker

Dann die
Viertel

Den Kehl
der Ldnge
nach vierteln.

D MN* Kohl unter kaltem Wasser
I!\ spilen und abgiefden. Das Salz

mundgerecht Uber den Kohl streven.
zbichnﬂdﬂ‘ﬂl Wasser daru‘berg-eﬁen
>>‘? j ""-;\ ) \i;‘f’mﬁchlrn

45 Min. ruhen lassen.
Den kohl ab und an
chiwenken, damit sic

— INZWISCAEN:

Die Marinade

wird verbereitet. F‘""’H“”'—'-""_ I”ﬂﬂ[
. Ingl.*-'er zerdricken.
Lauchzmebeln
fal Ich nehme den
( —— sehr tein " e ]
hacken essergntt dazu.



Rettich und Karotte in
Streifen schneiden.

Chiliflocken, Fischsavce,
Saevjeot, Zucker dazugeben.

Lavchzwiebel, Ingwer,
Knoblavch, Karotte, Rettich
zr..rge'ﬂen vnd mischen.

Dat Volumen

} | des Kohls hat etwa

Wir kummern
un§ Wieder vm
den Kohl. um die Halfte abgenommen.
I-mal vnter kaltem Wasser
spilen, um das Salz

Zur 'EJ'LHE‘PHE‘H-

Vorsichtig
das Wasser avs dem
Keohl dricken
vnd dann in eine
Schissel geben.

Den Kohlin ein

savberes finnwchglas ge'cren.

Oben 2,5 cm freilassen. Den Deckel aufsetzen.
Das Glas in eine Tiite geben, falls der Saft
beim Fermentieren Uberlauft. Das Glas bei
Zimmerfemperatur ruhen lassen.
Nach 1Tag ist das Kimehi fertig. Im
Kihlschrank
istes 1 Menat
lang haltbar.

Jetzt die
Handsehuhe!

Marinade und
Chinakohl gut

U'E'l‘ﬂ‘li"ﬁg'ﬂ'ﬂ.
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2

Bulgegi heifit, feverfleisch”. Dazv werden Kurzrippensteaks
vom Rind (aber auch Huhn oder Schiwein) gebraten.
Die Marinade mit Naghi-Birne mackt das Fleiseh sehr zart
und sUTh. Statt der Nashi-Birne nehme ich Kiwi, da sie die Steaks noch
schneller zart macht:

g

Zeit: 10 Min. Marneren: 3 5. Pertionen: 4
Fir Eulgﬂgi mussen die Steaks n'chﬁg diinn D ﬂ
geschnitten sein, alse dinner als ZUTATEN
ormale Steaks. Sie sollten nur
> n:mﬁ A seir-.n ; 700 g Kurzrippensteaks, 5 mm dick

1 gelbe Zwiebel |

8 Knoblavehzehen

1.5 em frischen Ingl-rer

1/2 Kiwi

5 EL Sejasavce

2 EL Soju (kereanischer Reissehnaps)

2EL gerﬁj’f‘e‘hﬂ Cesamaol

21/2 EL Zucker

1/2TL frisch gemahlener Pleffer

¥ Lavehzwiebeln, weifder/ griner Teil,
pluf dinne Streifen zum Ga FRiEren

;] ShiifakepﬂIe

4 Tassen gekochter Reis (Seite 18)

Gersstete Sesamsamen Zum Garnieren

Jedzd die Marinale!

ijel;rel, Hnai:lau-ch Tng!;-rer und Kiwi schalen.
Kiwi und eine Zwiebelhalfte grob
zerkleinern. Die gehackte Zwiebel und Kiwi
mit Knoblaveh, Ingiver, Sojasavee, Zucker,
1 EL Sesamel und
Pfeffer mixen.




Eine Schicht Steaks in einen Behalter gelwﬂ
vnd grefbzigig Marinade daribergiefen.
Mit dem restichen Fleisch genauso verfahren.
Behalter mit Folie abdecken und
5 8td. im KUhlschrank ruhen

Die andere Halfte der Zwiebel
in dunne Scheiben und die
Lauvchzwiebeln (7 em gr—aﬁ:l schneiden.
Shirtakepilze putzen und
Stiele enffernen und dann in
dinne Scheiben schneiden.

1 EL Sesamal in einer Pfanne
erhifzen und die Steaks bei hoher
Hitze 1 Min. sautieren. Zwiebeln,
Lavehzwiebeln und Shiitakepilze
dazug eben und wenige Minuten
sautieren, bis alles gar ist.

Uber friseh gekochten
Reis geben. Mit den
Sesamsamen bestreven
vnd mit gehackten
Lavehzwiebeln garnieren.



Galbi-Marinade unrr!'reicH den
ua]lmundigen Geschmack der ﬁun_;er. Koreanische ODewiirze

geben Ketehup und Mayonnaise ein wunderbares asiatisches Aroma.
Keehzeit: 50 Min. Portionen: b

Zuverstzur
Marinade: Zwiebel,

ZUTATEN j

Enoblaveh vnd Tngwer Burger
klein schneiden. Dann 1 ge“:re Twiebkel
mit Sejasavce, Soju, G Kneblavehzehen
Euaker;f’fe#? r und 1,5 em frischer Ingwer
SHE‘I-mﬂ-l in einem T ELSojasavce
L S 1 EL Soju (kereanischer Reisschnaps)
Marinade mixen.
1 EL Zucker
| 1TLPfeffer, frisch gemahlen
1 TL gercstetes Sesamal
900 g Hackfleisch (vom Rind)
1Ei
G getoastete Burger-Brotchen (Sesam) l
G Scheiben Kase (optional)

Kereanische Wirzraveen
(néchste Seite)
Romana-5alatzum Servieren {apﬁanam

l Kimchi-Aufstrich
2 Tassen Kimehi [Seite 26)

1 gelbe Zwiebel
1 EL Butter
Rinderhackfleisch mit der
Marinade und dem Ei
qutvermischen. In & Portionen
teilen vnd daraus
b Pattys formen.

Das Hack kann
avch vom Schivein &\
oder gemischtes

Hack sein.

Pnﬁ:,n.' einzeln in folie wickeln und
20 Min. kithl stellen.
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Wasser aus dem Kimchi
driscken. Kimehi in
mundgmﬁe Hicke

Auf dem Grill

oder in der Pfanne die
Pattys gar braten.

- schneiden. Késescheiben darauflegen

' ‘.-Z\ und sehmelzen lassen.
' Zwiebel schalen

und in mundg rofHe Nach Belieben
Wiirfel sehneiden. Wirzsaucen dazugeben.
Je ein Salatblatt und Patty
damuﬂegen.
Mit Kimehi-Auvfstrich

toppen.

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

Ob fir Porames frites oder als Wirzsavee for Burger und Het Dﬂgﬁ;
Diese Saveen sind GENTAL!

SChBP}E-xéWak_ _ 0\{3 Su LJL;?’z

Majonnaise

J(e,t,chu

1/1 Tasse Mayonnaise, 1/4 Tasse Ketchup,
: Ifz EL Eﬂ'cﬁujﬂﬂ:g (rote 1/4 Tasse Ea::hu]nng
Chilipaste), 2 EL Tobike (Rogen und 1 EL Honi
des Fliegenﬁfchs} mischen. wmjgcher..g

1/2 Tasse Mayennaise,
1TL gersstete Sesamsamen,
1TL Sojasavce, 1 TL Sesamal,
1 TL dunne Lavchzwiebel-
Ringe gut miteinander
mischen.
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Algensuppe mit Rind 94
Anju 153

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

b

Bap 17

Barbecue 55,56,57
Bbopki 145
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Bohnen
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(

Chiliflocken, rot 11
Chili-Hohnchen-Topf (8
Chilipaste, rot 11,08
Chilischoten
Chili-Bibim-Savce 128
Chili-Hohnchen-Topf (8
Fischeintopf 100

frisch 13

getrocknet 1
Chinakohl 13
Original-Kimchi 26
Rettich-Kimchi als Gazpacho 36
Schweinebauch-Wrap (G
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Cocktails

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

)

Daikon-Rettich 1%

Eingelegter Rettich 139
Geschmorter Rettich mit Makrelen-
hecht 78

Original-Kimchi 26
Rettich-Kimchi als Gazpacho 36
Rettichsalat GG
Rettichwirfel-Kimehi 28
Rind-und-Rettich-Suppe 18

Danmuji 142
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Dosirak 39
Dotorimuk 52,5%
[

Ei
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Eintopf
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Eintopf mit weichem Tofu 88
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fermentieren
Fisch
Anchovis, getrocknet 14,97
Fischeintopf 100
Panierter Gelbfisch 84
Salat mit rohem Fisch 82
Fischeintopf 100
Fischkuchen 80
11,73

23-35
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b

Garnelen, fermentiert; gesalzen 13
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Gegrillte Short Ribs vom Rind 58

Gemise & Reis aus dem Steintopf 50

Geschmorter Rettich mit Makrelen-
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Gim 15
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I

Hanbok 21
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I

Ingwer 13

]

JoghurtSoju 152
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Juk 105
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(

106
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128
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Armee-fin‘i‘op'r 154
Gurke, cool & scharf 30
Kimchi-Aufstrich 171
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