Kimchi-jjigae

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Vyzralé kimchi je zaklad, ne priloha

Kimchi-jjigae stavi na dobfe fermentovaném, kyselejSim kimchi. Opeceni s vepfovym zvyrazni sladkost a vuni,
delSi mirny var spoji vyvar a tofu zjemni vyslednou intenzitu.

Rozhodovaci tabulka

Situace Uprava

Malo kysela Pridejte vice vyzralého kimchi nebo jeho stavy; nekompenzuijte jen chilli.
P¥ili$ slana Zfedte nesolenym vyvarem a pfidejte tofu.

Malo vyrazna Prodluzte mirny var a po Izickach pfidejte Stavu z kimchi.

Prilis paliva Pridejte vyvar, tofu a podavejte s vétsi porci ryze.

Vybér kimchi

- Cerstvé kimchi je kfupavé, ale vyvar bude jemnéjsi.
- Vyzralé kimchi ma silngjsi kyselost a hlubsi chut.
- Stavu z baleni nevyhazuite; je daleZitou soudasti vyvaru.

- Slanost a palivost kazdého vyrobku se [iSi, proto nejprve ochutnejte.

Gochugaru versus gochujang

Gochugaru pridava cCistou paprikovou palivost a barvu. Gochujang je sladsi, slanéjsi a polévku zahustuje. V
kimchi-jjigae mohou fungovat spole¢né, ale pasta nema prekryt chut kimchi.

Maso, tofu a vyvar
- Veprovy bok dava nejplngjsi chut; plec je libovéjsi.
- Pevné tofu drzi tvar Iépe nez hedvabné.

- Kombu nebo ancovickovy vyvar zachova korejsky charakter.

- Jemny masovy vyvar je prakticka domaci varianta.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 350 g dobfe vyzralého kimchi nakrajeného na sousta

- 150 ml §tavy z kimchi

- 250 g veprového boku nebo plece nakrajeného na tenké platky

- 300 g pevného tofu nakrajeného na velké kostky

- 900 ml vyvaru z fasy kombu, an€ovi¢ek nebo jemného masového vyvaru
- 1 menSi cibule a 2 strouzky esneku

- 1 |zice gochugaru a 1 I1zicka gochujang podle palivosti kimchi

- 1 Izice sojové nebo rybi omacky k dochuceni

- 1 1zi€ka sezamového oleje na opeceni

- 2 jarni cibulky a uvarena ryze k podavani

Osm kroku

1. Zhodnotte kimchi - Pouzijte vyrazné kyselé, dobfe vyzralé kimchi. Ochutnejte je i jeho Stavu, protoze podle nich upravite
kofeni.

2. Opecte maso - V hrnci rozehfejte malé mnozZstvi sezamového oleje a vepfové maso opékejte 3 az 4 minuty.

3. Pridejte kimchi - Vmichejte kimchi, cibuli a ¢esnek a opékejte dalsi 3 minuty, az se viné zjemni a okraje lehce
zkaramelizuiji.

4. Zalijte vyvarem - PFidejte vyvar a Stavu z kimchi. Pfivedte k varu a potom teplotu stahnéte.

5. Okorente - Vmichejte gochugaru a podle chuti malé mnozstvi gochujang. Kazdé kimchi je jinak slané a palivé.
6. Varte pomalu - Nechte 20 az 25 minut mirné probublavat, aby maso zméklo a chuté se spojily.

7. Pridejte tofu - Kostky tofu vioZte na poslednich 5 az 7 minut a uz je nemichejte prudce.

8. Dochutte a podavejte - Upravte slanost s6jovou nebo rybi omackou, pfidejte jarni cibulku a podavejte s ryzi.

Bezpeéna prace s masem

Syrové vepiové drzte oddélené od hotovych surovin a pouzivejte Cisté nacini. Maso musi byt zcela provarené;
zbytky rychle zchladte a ulozte do lednice.
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Suroviny s primymi odkazy
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A+ Kimchi fermentovana zelenina 160 g
https://www.tasteofasia.cz/p/kimchi-fermentovana-zelenina-a-160-g

AHG Pasta na polévku Kimchi 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-polevku-kimchi-50-g

O'Food Chili pasta Gochujang 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/chili-pasta-z-hnede-ryze-gochujang-500-g

Nongshim Gochugaru 454 g
https://www.tasteofasia.cz/p/nongshim-hrube-mleta-chili-paprika-gochugaru-454-g
Oh Aik Guan Sezamovy olej 150 ml

https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml

Nejcastéjsi chyby

- PFilis Cerstvé kimchi vytvofi plochy, malo kysely vyvar.
- Gochujang se pfida ve velké davce a prekryje kimchi.
- Tofu se vlozi pfili§ brzy a pfi michani se rozpadne.

- Polévka se pouze kratce prohfeje misto pomalého provareni.

Podavani a obmény
- Podavejte vrouci s miskou bilé ryzZe.
- Veprové Ize nahradit tuniakem nebo pfipravit bez masa.

- Pro bezmasou verzi pouzijte kombu vyvar a ovérte slozeni kimchi.

Alergeny a etiketa

Gochujang obvykle obsahuje s6ju a miize obsahovat obiloviny s lepkem. Kimchi mGze obsahovat rybi omacku nebo
korySe. Vzdy rozhoduje etiketa konkrétniho vyrobku.

Ulozeni a ohrev

Jjigae rychle zchladte a ulozZte zakryté. Ohfivejte pomalu az k dikladnému provareni; tofu michejte opatrné a
Cerstvou jarni cibulku pfidejte az pfi podavani.
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