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S5 SMAGRrLIVET

Kimchi: Fermenteret kal og andre grgntsager fra Sydkorea

Opskriften her er udformet og afprgvet af Maria Fast

Lindegaard, Professionshgjskolen Absalon.

Kimchi er saltet, krydret og fermenteret kdl og en af de mest
velkendte, traditionelle retter i Sydkorea, hvor den kan spises
til alle maltider som tilbehgr, ingrediens - eller som den er.

Patentglas (1L)

1 kinakal

60 g groft havsalt (uden jod)
Vand til at deekke

Y4 kinaradise

2 gulergdder

4 forarslgg

1 spsk. hvidlgg, fintrevet (ca. 4 fed)
1 spsk. ingefeer, fintrevet

1 spsk. lgg, fintrevet

1 tsk. sukker

3 spsk. fiskesovs

3 spsk. chilipulver

Evt. s@d paprika

1. Skyl kinakalen fri for jord og fjern de
yderste blade. Leeg dem til side, du skal
bruge dem senere.

2. Skeer kinakalen i kvarte.

3. Massér saltet ind i kdlen, til den
begynder at smide lidt af sin vaeske.

4. Leeg kinakalen i en skal, og daek kalen
med koldt vand, ca. 1 liter. Laeg en
tallerken over, sa kalen holdes under
vand. Saet kinakalen til side, og lad
traekke i ca. 2 timer.

5. Lavimens din kimchipasta. Bland
hvidlgg, ingefaer og fiskesovse til en fin
pasta. For en mild kimchipasta tilseet 1

10.

1.

12.

spsk. chilipulver og 2 spsk. s@d paprika.
For en meget staerk kimchipasta tilsaet
alene chilipulver. Opskriftens

forfatter foretraekker halvt af hver.

Skyl kinakalen i koldt vand, og lad den
dryppe af. Skaer imens kinaradisen,
gulergdder og forarslag i tynde
steenger.

Skeer kinakalen i store, grove stykker.
Massér kimchipastaen ind i
grentsagerne, til grgntsagerne afgiver
vaeske og falder lidt sammen. Brug
eventuelt handsker, s& du ikke breender
fingrene.

Kom kimchien i et patentglas og pres
grentsagerne godt ned i glasset, sa al
luft presses ud og vaesken traekker op
og daekker grgntsagerne. Kom ikke
mere i glasset, end at der er 2-4 cm. luft
over grgntsagerne.

Tag et par af de yderste kalblade, du
lagde til side i starten. Fold dem og leeg
dem over kimchien, og pres sa det hele
ned, sa kimchien ligger godt beskyttet
under kalbladet.

Luk glasset, og lad kimchien fermentere
ved stuetemperatur i 1-5 dage. | Igbet af
dagene vil kimchien boble. Smag pa
den undervejs, og nar du synes, den har
en passende sur smag, sa saet glasset i
kaleskabet, og din kimchi er spiseklar.
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