Kimchi do hloubky

Tradice kimjang, druhy a proména chuti

bézné jsou také fedkvové, okurkové nebo bilé varianty. UNESCO v roce 2013 zapsalo jihokorejskou tradici kimjang — spole¢nou
pfipravu a sdileni kimchi — na seznam nehmotného kulturniho dédictvi.

Baechu Kkakdugi

Pekingskeé zeli, kofenici pasta a vyrazna vrstevnata chut. Kostky fedkve s pevnéjsim krupnutim.

Oi sobagi Baek kimchi

PInéné okurky pro svézi, kratsi vyzrani. Svétlé kimchi bez ¢erveného chilli, obvykle mirng;si.

Co skute¢né znamena ,,fermentované*

» Kvaseni vytvareji zejména bakterie mlééného kvaseni a méni kyselost, vani i texturu.
* Fermentace sama o sobé nezarucuje konkrétni probioticky ucinek; zalezi na vyrobku, zpracovani a skladovani.

Mladé Vyzralejsi

Svézejsi, kfupavejSi a méne kyselé; dobré jako pfiloha. KyselejSi a meékéi; vyborné do smazené ryze nebo jjigae.

Zdroje: UNESCO Intangible Cultural Heritage; Food Science and Biotechnology 2016 (PMC5039233).
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Jak s kimchi pracovat

Vybér, skladovani a vyuziti bez zbyteCnych chyb

Pfiloha mladsi, kfupaveé kimchi vyvazena palivost
Smazena ryze vyraznéjsi, kyselejsi tekutinu davkovat
Jjigae vyzralejsi kimchi dochutit az po provareni
Vegetarianskeé jidlo bez rybi omacky a krevet ovéfit slozeni

Bezpecné zachazeni

» Komer¢ni vyrobek skladujte pfesné podle etikety a po otevieni pouzivejte Cisté nacini.

» Nadobu nenechavejte dlouho otevienou a nevystavuijte ji zbyte¢né teplu.

» Nafouknuti obalu muze souviset s pokracujicim kvasenim; vzdy respektujte stav obalu a pokyny vyrobce.
» Pokud vyrobek neobvykle zapacha, je viditelné plesnivy nebo je obal poskozeny, nekonzumuijte jej.

Prilis kyselé Prilis palivé
Pouzijte do teplého jidla a vyvazte ryzi, tofu nebo vyvarem. ZmenSete porci a spojte s neutralni pfilohou; nefedte celou
sklenici.

Oteviené baleni vyuzijte postupné
« Jako pfilohu podavejte mensi porci vedle ryze a masa nebo tofu.

» Kyselejsi zbytek vmichejte do smazené ryze, palacinky kimchi-jeon nebo horké polévky.
« Cistou IZici odeberte jen potfebné mnoZstvi a zbytek ihned vratte do chladu.
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Co se ke kimchi hodi

Pfimé odkazy pro hotové kimchi i vareni

A+ Kimchi fermentovana zelenina 160 g

Hotové kimchi jako pfiloha, do ryze nebo do polévky.

Otevrit produkt v e-shopu

Lobo Koienici smés na Kimchi 100 g

Smés kofeni pro viastni dochuceni zeleniny.

Otevrit produkt v e-shopu

AHG Pasta na polévku Kimchi 50 g

Rychly chutovy zaklad pro kimchi jjigae.

Otevrit produkt v e-shopu

O'Food Gochujang z hnédé ryze 500 g

Fermentovana chilli pasta pro omacky, marinady a polévky.

Otevrit produkt v e-shopu

Nongshim Gochugaru 454 g

Hrubé mleta korejska chilli paprika pro kimchi a dalSi pokrmy.

Otevrit produkt v e-shopu

Rychla volba
» Hotové kimchi je nejjednodussi cesta k pfiloze i jjigae.

* Gochugaru pfinasi suchou chilli chut, gochujang sladsi fermentovanou hloubku.
» U smési a past vzdy ¢téte navod a slozeni; slanost i palivost se liSi.
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https://www.tasteofasia.cz/p/kimchi-fermentovana-zelenina-a-160-g
https://www.tasteofasia.cz/p/korenici-smes-na-kimchi-lobo-100-g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-polevku-kimchi-50-g
https://www.tasteofasia.cz/p/chili-pasta-z-hnede-ryze-gochujang-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/nongshim-hrube-mleta-chili-paprika-gochugaru-454-g

