FERMENTERET OG SPICY:

NEM KIMCHI

Ingredienser:

1 stk Kinakal 25 g Chiliflager 50 g Hvidlgg

1 bundt Forarslag 30 g Paprika 30 g Fiskesovs

300 g Gulergdder 30 g Ingefaer 25 g Salt
Fremgangsmade:

Grgntsagerne skyldes godt, snittes (gem det
yderste kinakalblad til sidst) og masseres med
salt, indtil veesken begynder at traekke ud, og
kalen falder sammen.

Chili, paprika, ingefaer, hvidlgg, fiskesovs, sukker
og 1 dlvand blendes til en pasta, som blandes
godt sammen med grgntsagerne. Husk at bruge
engangshandsker pa grund af chilien.

Blanding kommes pa et skoldet glas (ca. 1 liter],
og deekkes med det sidste blad fra kinakalen.
Glasset fyldes med vand, sa grgntsagerne er
godt deekket. Brug evt. noget tungt til at holde
kimchien nede under vaesken. Hvis grgnsagerne
far luft kan der gro muk.

Fermenterer i 3-4 dage ved stuetemperatur uden
direkte sollys, med noget under, da der kan boble
vaeske ud af glasset. Fyld efter med vaeske sa
kalen er deekket og opbevar pa kel i op til 2
maneder (tjek for muk og darligt lugt, og smid ud
hvis ngdvendigt).

Tips: Du kan varierer mangderne af chili, paprika, hvidlgg og fiskesovs efter smag og
behag. Du kan ogsa prove at erstatte kinakalet med for eksempel savoy- eller
spidskal. Fermenteringstiden kan varierer efter temperaturen i kgkkenet og kaltype.
Husk ikke at spise kimchien, hvis der er synlige tegn pa muk eller darlig smag/lugt.
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