Kimchi vegan

necely 1 kg Cinského/pekingského zeli
1 litr vody
2 polévkove Izice soli

na marinadu:

2 polévkové Izice cukru (nejlépe tftinoveého)
3 az 4 strouzky Cesneku

40 g Cerstvého zazvoru

2 polévkové IZice s6jové omacky

2 polévkové Izice umeocta

1 polévkova Izice chilli kofeni na kimchi

dalSi zelenina:

2 mrkve

1 bila redkev nebo kedlubna

1 bila cibule

3 jarni cibulky (jen svétla ¢ast)
apod.

Zeli prekrojime podélné na Ctvrtiny, vykrojime kostal a rozkrajime listy na kousky asi 2 cm velké. Sul
rozmichame ve vodg, zeli do ni vloZime a zatizime. (Osvédcila se mi varna miska/pekac s hlubsim
vikem. Zeli se slanou vodou vlozim do spodni nadoby, do ni viko dnem doll. Bude tak fungovat
jako tézitko. Pozor, voda mlze vzlinat, jak postupné zeli kiehne, proto celou nadobu i s vikem
stavim na hlubsi plech z trouby.) Takto nechame stat asi palden.

Mezitim si pfipravime marinadu. Cesnek a zazvor oloupeme a nastrouhame na keramickém nebo
jiném jemném struhadle. Smichame s ostatnimi surovinami a uchovame v chladu. Po zkiehnuti zeli
z ngj slijeme slanou vodu. Cibuli o€istime a nakrajime na tenka pulkolecka, ostatni zeleninu ocistime
a nastrouhame na tenké platky nebo nudli¢ky. VSe peclivé smichame s marinadou (doporucuiji
pouzit gumoveé rukavice a pfi michani pomackavat). Smés pfendame do vhodné kvasné nadoby
(velké zavarovacky), umackame, zatizime (talirfkem a sklenici s vodou nebo vyvafenym kamenem),
prekryjeme folii ¢i mikrotenem, zagumi¢kujeme a nechame 2 dny pfi pokojové teploté pracovat. Pak
umistime do chladnicky, aby se kvasny proces zbrzdil. Nicméné i v chladu kvaseni pracuje a ¢im
déle, tim lahodné&jSi chut.

<br>

<br>

Edit: Po opakované zkuSenosti se Spatnou kvalitou zeli pfipravuji kimchi jen z fedkve a mrkve a zda
se mi, Ze na chuti to neubira.
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