TANIEGIIT[IWANIE.cum

Kim chi

Kuchnia: korearnska

Czas przygotowania: powyzej 90min.
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnoSci: 3/5/10

Skladniki:

o kapusta - 4 gtéwki
e s01-200 g
kalarepy - 2 szt.

e czosnek - 8 zabkow
e imbir - kawalek

e chilli- 200 g

s0s - 50 - 70 ml

Opis przygotowania:

Kapuste pekiriska pokroi¢ na ¢wiartki. Moczy¢ w roztworze soli przez 8 godzin. Nastgpnie bardzo doktadnie optukac i odtozy¢ kilka lisci (beda
potrzebne do przykrycia kim chi). Pokroi¢ kalarepy na dtugie, cienkie paski. Rozgnies¢ zabki czosnku i imbir. Dodaé suszone chilli i sos rybny.
Doktadnie wmieszaé czosnek, imbir, chilli, sos rybny i kalarepg. Natrze¢ kazdy z lisci kapusty pekiniskiej. Zawinaé natarte ¢wiartki kapusty i utozy
w naczyniu do kiszenia ogérkéw. Przykry¢ kamieniem i zakryé, nastgpnie umiesci¢ w chtodnym pomieszczeniu. Im chtodniej tym dtuzej kim chi
sig kisi. Po 2-3 tygodniach jest najsmaczniejsze.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



