Kimchi bez zmatku

Druhy, chut, vybér a bezpecné zachazeni

Kimchi neni jediny recept, ale cela rodina korejské fermentované zeleniny. LiSi se pouzitou surovinou, kofenim, regionem i
rodinnou tradici. Mladé kimchi byva svézi a kfupavé, vyzralejsi kyselejSi a vhodné do teplych jidel.

Baechu pekingskeé zeli nejznamé;jsi, korenéné
Kkakdugi fedkev Stavnaté kostky

Oi sobagi okurka svézi, kfupavé

Baek kimchi zeli bez Cerveného chilli mirngjsi, svétlé

Pii vybéru ctéte etiketu

* Rybi omacka nebo fermentované krevety znamenaji, Zze vyrobek neni vegetariansky.
« Palivost se mezi vyrobky liSi; barva sama neni pfesné méritko.
« Ridte se pokyny vyrobce pro chlazeni a dobu po otevieni.

Fermentace sual
Kyselost se b&éhem zrani zpravidla zvySuje a textura postupné Kimchi mlze byt vyrazné slané; porci vyvazte ryzi a dalSimi
mékne. neslanymi sloZkami.
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Kimchi jjigae

Vyrazna korejska polévka pro 4 porce

4 porce | priblizné 35 minut

Suroviny Dochuceni
300 g kimchi, 200 g tofu, 150 g veprového nebo hub, 700 ml 1-2 Izicky gochujangu podle palivosti kimchi; pfipadné malé
vyvaru, cibule, Cesnek a jarni cibulka. mnozstvi séjové omacky.

1 V hrnci kratce opecte maso nebo houby s cibuli.

2 PFidejte kimchi a dvé az tfi minuty promichavejte.

3 Zalijte vyvarem, vmichejte gochujang a varte zhruba 15 minut.
4 PFidejte tofu a varte dalSich 5 minut bez prudkého michani.

5 Ochutnejte, pfipadné doladte a podavejte s ryzi a jarni cibulkou.

Kdyz se vysledek nedari

* PFilis kyselé: pridejte vyvar a vyvazte trochou cibule; nesladte automaticky.
» Malo vyrazné: nechte polévku déle probublavat nebo pfidejte malé mnozstvi gochujangu.
« Prili$ slané: zfedte nesolenym vyvarem a podavejte s ryzi.

Vyzralé kimchi Pred dochucenim

Kyselejsi kimchi se do jjigae obvykle hodi Iépe nez velmi mladé. Nejprve ochutnejte kimchi i vyvar; slanost vyrobkd je rozdilna.
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