Korea Kimci

Kimc¢i je korejska tradi¢ni kvasena
zelenina, podobné¢ jako je u nas kysané
zeli. Stejné jako kysané zeli je 1 kim¢i plné
vitamint a skvéle se hodi pro konzumaci
v zimnim obdobi, kdy je konzumace
Serstvé zeleniny omezena. Casopis Health
zatadil kim¢i mezi pét nejzdravéjsich
potravin na svété, které piisobi preventivné
proti rakoving. Stejné jako v kysaném zeli
se v prubéhu kvaSeni — fermentace tvoii
latky télu prospésné, pficemz si ptivodni
vitaminy, mineralni latky a enzymy
zelenina uchovava.

1,5 kg pekingského zeli
80 g soli

1 bila fedkev

2 mrkve

1 mensi porek

4 jarni cibulky

Zeli nakrajime na vétsi kostky ¢i pruhy, nékolikrat dobie omyjeme a nechame okapat. Zeli
osolime, zlehka promackédme a promichame — takto opakujeme kazdou ptilhodinu jesté ttikrat.
Poté zeli dobte proplachneme vodou, nechdme okapat a smichame s ostatni, na tenké nudlicky
nakrajenou zeleninou — bilou fedkvi, mrkvi, pérkem a jarni cibulkou.

ryZovy rozvar

250 ml vody

50 g ryzové mouky

100 g cukru

Do kastralku nalijeme vodu, vmichdme mouku, pfivedeme k varu a za pribézného michani
vaiime 5 minut, vmichame cukr, odstavime a nechame prochladnout.

pasta

50 g Cerstvého zézvoru

50 g ¢esneku

1 mensi cibule

100 ml rybi omacky

2 Izice sladké papriky

1 17icka mletého chilli

Oloupany zazvor nakrajime na kousky, stejné¢ tak cesnek, cibuli a spolu s omackou paprikou a
chilli rozmixujeme v hladkou pastu.

Ryzovy rozvar smichame s pastou a to vse s pfipravenym zelim a zeleninou. Uzavieme do
sklenice ¢i plastové nddoby a nechame 3 dny pfi pokojové teploté. Poté uchovame v lednici a
podle potieby odebirame a poddvame s nasucho oprazenym sezamovych seminkem.



