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Vorwort


Samgyetang, Japchae oder Dakgangjeong – so exotisch, geheimnisvoll und raffiniert die Gerichte klingen, schmecken sie auch und jeder, der schon einmal in einem koreanischen Restaurant war, weiß: Die Koreaner haben den Speisegenuss perfektioniert. Außergewöhnliche Geschmacksharmonien, gesunde Vielfalt und überraschende Aromen sind das Markenzeichen dieser asiatischen Küche und das alles kommt gepaart mit vollendeter Gastfreundschaft und wunderschön gedeckter Tafel daher. Das wollen Sie öfters mal genießen? Dann sind Sie hier genau richtig! Denn das Schönste daran: Koreanischen Hochgenuss können Sie sich auch auf Ihren Esstisch holen und dafür gibt es einige gute Gründe. So ist das typisch koreanische Essen dank viel Gemüse sowie abwechslungsreichen Zutaten äußerst gesund und punktet mit unvergleichlichen Geschmackskompositionen. Darüber hinaus ist dank der schier unendlichen Rezeptvielfalt für jeden Anlass und alle Vorlieben stets reichlich Auswahl geboten. Klingt ein bisschen kompliziert? Keine Sorge! Die meisten Zutaten sind mittlerweile auch hierzulande leicht und preiswert erhältlich, allzu Exotisches lässt sich ersetzen, ohne den Charakter der Speisen zu verfälschen und mit den einfachen Anleitungen dieses Kochbuchs gelingt die Zubereitung im Handumdrehen. Welche Grundzutaten Sie vorrätig haben sollten, was Sie mit Utensilien wie Dolsot, Dukbaegi oder einem Reispaddel anstellen, welche Traditionen am koreanischen Esstisch gelten und vieles mehr finden Sie hier ebenfalls heraus und so steht einem köstlich-koreanischen Abend nichts mehr im Wege!


Guten Appetit!





Wissenswertes


Die Koreaner haben eine faszinierende Esskultur, die auch noch gleichzeitig sehr gesund ist. Bei ihnen ist der Tisch immer reich gefüllt mit für Europäer oft sehr scharfen Speisen, was für die Koreaner jedoch ganz normal ist, weil sie den Geschmack seit Kindesbeinen an gewöhnt sind. Reis ist für sie die Beilage Nummer 1, die zusammen mit vielen anderen Beilagen, die im Koreanischen als Banchan bezeichnet werden, zu jedem Essen (auch dem Frühstück!) gegessen wird. Das Banchan wird in einzelnen kleinen Schälchen serviert. In Korea gilt die Regel: Alles kann eine Beilage sein! Man hat also sehr viele Möglichkeiten, sich sein eigenes Lieblingsessen zusammenzustellen. Neben dem weißen Reis gibt es auch noch schwarzen Reis. Die beiden Sorten werden gerne untereinander oder auch mit anderen Getreidesorten vermischt.


Die Koreaner mögen gerne warme Speisen, die zu jeder Jahreszeit verzehrt werden; wesentliche Grundelemente sind neben Reis Suppe, Eintopf und Kimchi. Kimchi ist – in den meisten Fällen – eingelegter Kohl, welcher eine traditionelle und authentische Beilage der koreanischen Esskultur geworden ist. Zu einer Mahlzeit wird entweder Suppe oder Eintopf gegessen. Dabei ist zu beachten: Die Suppe wird in einzelnen Schüsseln serviert, während der Eintopf aus einem Topf gegessen wird. Im Gegensatz zu den Beilagen werden Suppe und Eintopf nicht mit den Tischnachbarn geteilt. Sein Fleisch direkt am Tisch zu grillen ist bei den Koreanern ebenfalls sehr beliebt.
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