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Vorwort


Die Koreanische Küche gilt nicht nur als eine der geschmacksvollsten Küchen, sondern auch als eine der gesündesten. Sie bietet viele abwechslungsreiche Rezepte, die vor allem in Kombination mit Reis sehr lecker sind. Aber nicht nur Reis, sondern auch Suppen spielen in der koreanischen Küche eine große Rolle.


Das zweite Zauberwort in der koreanischen Welt lautet Kimchi. Man bezeichnet Kimchi als die Zubereitung von Gemüse mit Hilfe von Milchsäuregärungsprozessen. Man sagt ihr eine gehörige Portion Vitamin C zu. Sie wird für mehrere Tage im Glas bei warmer Temperatur gelagert und erhält dadurch seinen wundervollen Geschmack.


Richtig kombiniert entfalten Reis und Kimchi ein unglaubliches Geschmackserlebnis. Sie bilden den Einklang von Genuss und Wohlbefinden. Doch auch die beliebten Klebereisbällchen, ob als Nachspeise oder als Snack sollten nicht unbeachtet bleiben.


In unserem koreanischen Kochbuch erwarten Sie traditionelle Rezepte. Darunter Kimchi, Soßen, vegetarische Rezepte sowie Rezepte mit Fisch oder Fleisch. Zuletzt erwarten Sie leckere Beilagen und köstliche Nachspeisen.


Tauchen Sie mit 80 Rezepten Schritt für Schritt in die kulinarische koreanische Küche ein.


Viel Spaß beim Kochen und guten Appetit!





Kimchi Rezepte





Kimchi Grundrezept Paste


Zubereitungszeit: 5 Stunden


Schwierigkeitsgrad: Leicht


Zutatenliste für 4 Portionen:


100g koreanische Chiliflocken, 250ml Wasser, 3 EL Reismehl, 2


Möhren, 1 kleine Zwiebel, 1/2 Daikon Rettich, 1 Bund


Frühlingszwiebel, 1 Nashi Birne, 6-8 Knoblauchzehen, 15g


Ingwer, 1 EL Fischsauce


Zubereitung:


1. Das kalte Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Das Reismehl einrühren. Die Flüssigkeit unter ständigem Rühren dicken lassen. Die Maße abkühlen lassen.


2. Den Knoblauch und die Zwiebel schälen. Den Ingwer und die Birne schälen, das Kerngehäuse entfernen und alles in einem Mixer pürieren.


3. Die Frühlingszwiebel waschen und in feine Streifen schneiden. Die Möhre waschen und das Grün entfernen, die Möhre längs halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Rettich waschen und über einer Reibe reiben. Die gemixte Paste mit den Möhren und Frühlingszwiebeln, Rettich und den Chiliflocken in den Topf mit der Reispaste geben und alles gut vermischen.





Kimchi Express


Zubereitungszeit: 60 Minuten


Schwierigkeitsgrad: Leicht


Zutatenliste für 4 Portionen:


300g Chinakohl, 2 EL Meersalz, 1/2 Karotte, 1/2 Bund


Frühlingszwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 3 EL koreanische
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