Kimchi, vegan (+port)

Kimchi dr en slags sgracl och krgclclacl kal som ar vanligi Korea. Den brukar innehalla
fisksas men denna variant ar gjorcl med en Vegetarisk sds. | mitt tgcl(e ar kimchi

mgcl(et goclarc an vanlig surkal, inte lika sur.

e 300g savojkél eller kinakal
(det funkar dven med andra
kalsorter men de har sorterna
arlite rrjukare)

e [v.nagra gr&jnkélsblacl skurna
i bitar, mest for att det ska se
sngggt ut

e 2 mordtter, grovt hackaclc, rivna
eller skurna i tunna stavar

o 4 salladslokar eller Piplékar,
skurna i bitar

o | mskjochcritt salt

Sas

o Ilitet sott épple, urkarnat

o 1litenlok, gu| eller silverlsk, skalad

e 3-4cmra ingcféra, skalad

o 1helvitlsk, skalad

e 15 dl ananasjuice (alt. éPPCBUiCC eller mangojuice)

e 2 msk tamari e”erhus sojasés

e 1-2msk kokossocker

. Gochugaru (koreans‘d: chilipulver som finns att képa i asiatiska butiker eller Pé
natet) kan ersittas med andra chiliflakes, ra eller sgracl chili.

e (ev.1-2 msk sPacl fran rnjélksyracle grénsaker - hjélper till att fa igéng fermen-

tering med de ritta bakterierna, vilket hammar oonskad bakterievixt.)

Ta bort stocken fran savcﬂkél/ kinakal. Skéjh bladen och Putsa bort ev. skadade de-
lar. Hacka bladen i ca -4 cm Fgrkantiga bitar. Lagg kalen i en stor skal. Knada in sal-
teti kalen och lat sta ett par timmar sa kalen rrjuknar. Hall darefter pa rikligt med vat-
ten och ror on sa det blandar sig med saltet och hall dsrefter bort saltvattnet.

Nar kalen ar klar blandas sasen. Lagg alla ingreclienser till sasen i en mixer och mixa.

Smaka av med 6nskad méngcl chili beroende Pé hur stark du vill ha sasen.



Skar sa”adsl&jken/PiPIéken, mortter och ev. gr&jnkél i bitar och blanda med kalen.
Ror ner sasen i gr&jnsakerna och blanda val sa alla gré')nsaker tacks med sas. Anvand
garna handskar da chili kan vara irriterande for huden. Spéc] med saltvatten e”erjuice
om det behovs for konsistensen.

Stuva ner allt i en vl rengj'orcl glasburk pacal liter, med knépplock och gummipack-
ning. Pressa ner kalen med kngtnévcn (om du kan fa naven i burken) eller en slcv, och
Packa den hart for att undvika luftbubblor. Lagg garna ett kalblad ovanPé sainte
luften kommer at gr&jnsakema och en liten glasburk Overst som trgcker ner gronsa-
kerna. (Manga anviander en liten Plastpése Fg”cl med vatten istillet, menjag sliPPer
garna Plast i samband med mat, sPecie”t om den ska forvaras |énge.) F9” Pé med
saltvatten eller sas om det behévs) men lamna ca 2 cm luft lé‘ngst upp i burken. Det &r
viktigt att gr'dnsakema 4rtickta av vétska, annars kan de még!a.

Lat kimchin sta i rumstemperatur 12-% dggn 54 sgmingen kommer igang, garna Pé ett
fat da det kan pysa ut vitska nar det bildas gas under Fermenteringen. @PPna bur-
ken och pressa ner gr&jnsakcrna med en sked eller liten slev nagon gang per dggn,
gasen bubblar ut. Kalen kommer da att ha sjunkit ihop och mer vatska ha bildats,
samticligt som det bubblar litet, vilket ar tecken pa att Fermenteringen kommit Igang,
Efter 2-% dggn stalls burken i kglskép for att mogna. Smaka garna av daoch clé,
kanske en gang per dggﬂ, for att se om du &r néjjcl med smaken. Den ska vara litet
sgrlig, krgdclig och litet sot. Nar du ar n&jjd med smaken kan kimchin b&jxja atas. For-
vara burken i kglskép. Fg” Pé med saltvatten om det behovs 3% léjsning, dvs 505
odfritt salt/liter vatten.) Dar brukar kimchin halla atminstone en ménad, kanske mer.
Smaken utvecklas under tiden.
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