
> Ù S O S L A R  &  D I P P L E R

>l Kimchi
Toplam 1635 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 0 dk 10 kişilik Orta ~30 kcal Açl1k bar1 1/10

Kore mutfağ1n1n fermente lahana klasiği, ac1 biber, sar1msak ve bal1k sosuyla keskinleşir.

Malzemeler

• 1 adet Napa lahanas1

• 0.5 su bardağ1 Tuz

• 0.5 su bardağ1 Kore biberi

• 6 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

Yap1l1ş
1. Napa lahanas1n1 iri parçalara ay1r1n, tuzla ovup 2-3 saat yumuşamaya b1rak1n.

2. Yumuşayan lahanay1 birkaç kez durulay1p suyunu iyice süzün.

3. Kore biberi, sar1msak ve bal1k sosunu kar1şt1rarak baharatl1 macun haz1rlay1n.

4. Macunu lahana yapraklar1na iyice yedirip kar1ş1m1 kavanoza bast1rarak doldurun.

5. Kimchiyi oda s1cakl1ğ1nda 1-2 gün fermente edin, sonra buzdolab1na al1n.

PÜF  NOKTASI

Lahanay1 tuzlad1ktan sonra yapraklar esneyene kadar bekletin; kavanoza s1k1 yerleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Pilav, noodle veya yumurta yan1nda servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/kimchi


