PETITE GOURMETS

KORE

Kimchi (Kore Tursusu)

Napa lahanasi ile otantik ev yapimi Korean kimchi tarifi. Bu fermente, probiyotik acisindan zengin yan yemegi

geleneksel lezzetlerle nasil yapacaginizi 6grenin.
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HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1lahana

* 1 bardak deniz tuzu

* 5 bardak su

* 1 libre turp

* 1 armut

* 3 taze sogan

* 1 bardak pul biber

« 3 yemek kasigi balik sosu

* 4 dis sarimsak

« 1 cay kasigi taze kdk zencefil

* 1 cay kasigi susam

Yaplilisi

0 Lahanayi Hazirlayin
1 pound napa lahanasini ¢ekirdek boyunca uzunlamasina kesin, yapraklari bir arada tutacak kadar sap
birakin. Yarimlar elinizle nazikge ayirin, ardindan 4 ¢ceyrek olusturmak igin her yarimi tekrar uzunlamasina

kesin.

Q Make Salt Brine
Dissolve 1/2 cup coarse sea salt in 5 cups water in a large bowl, stirring until completely dissolved. Rinse

each cabbage quarter thoroughly in this brine, shaking off excess water.



Lahanayi Tuzlayin
Kalan 1/2 su bardagdi tuzu her ceyregin yapraklari arasina comertce serpistiirin, kalin beyaz kisimlara
odaklanin. Ellerinizi kullanarak tuzu tim katmanlara isleyin, iyice kaplanmasi icin gerekirse daha fazla tuz

ekleyin.

Lahanay! Salamurada Bekletin
Tuzlanmis lahana ceyreklerini tuz salamurasinda batirin ve bir tabakla agirlik verin. Tim parcalarin esit

sekilde salamurada kalmasi icin her 2 saatte bir parcalari cevirerek oda sicakliginda 6-8 saat bekletin.

Test Edin ve Durulayin
Test if cabbage is ready by bending a thick white part - it should bend without breaking. Rinse each quarter 3

times under cold running water, separating leaves to remove all salt. Drain cut-side down for 30 minutes.

Make Rice Paste
KlcUk bir tencerede 3 yemek kasigi piring ununu 1 su bardagi su ile karistirin. Karisim ince macun kivamina

gelene kadar, yaklasik 3-4 dakika sirekli karistirarak orta ateste pisirin. Tamamen sogutun.

Make Kimchi Paste
4 dis sarimsagi dograyin ve sogumus piring macunu, 1 ¢ay kasigi rendelenmis zencefil ve 1 cay kasigi balik

sosu ile biiyiik bir kapta birlestirin. lyi karistirin ve lezzetler kaynasana kadar 10 dakika bekletin.

Prepare Vegetables
1 Asya armutu ve kalan sebzeleri yaklasik 2 in¢ uzunlugunda ince kibrit copl seklinde kesin. Kimchi

macununa ekleyin ve tUm parcalar iyi kaplanana kadar temiz ellerinizle iyice karistirin.

Lahanayi Doldurun
Lahana ceyreklerini kagit havluyla kurulayin. Her yapragin arasina 1-2 yemek kasigi sebze karisimi yayin,

buyuk dis yapraklar icin daha fazla, i¢ yapraklar icin daha az kullanin.

Sarin ve Paketleyin
Doldurulmus yapraklari cekirdek yontne dogru katlayin, ardindan dolguyu kapatmak icin en distaki yaprakla
sikica sarin. Temiz cam kavanoza veya hava gecirmez kaba kesik tarafi yukari gelecek sekilde yerlestirin,

hava ceplerini gidermek icin bastirin.

Add Liquid
Kalan kimchi macunu sivisini paketlenmis lahanaya dékln, sebzeleri sadece 6rtecek kadar temiz su ekleyin.

Hava kabarciklarini cikarmak icin bir kez daha bastirin.

Ferment
Sikica kapatin ve istenen eksilige ulasana kadar gUnlik tadarak oda sicakliginda (65-75°F/18-24°C) 1-3 gln

fermente edin. istediginiz sekilde fermente olduktan sonra buzdolabina koyun - birkac hafta dayanacaktir.



ipuclari

Boyutuna gore agir hissettiren, gevrek ve lekesiz yaprakli napa lahanasi secin. Lahana 4-5 pound agirliginda

olmali ve kesildiginde parlak sari i¢c yapraklara sahip olmalidir.

En iyi sonuclar icin Korean kaba deniz tuzu kullanin. Bulamazsaniz, tarifin istediginden %25 daha az kosher

tuz kullanarak ikame edebilirsiniz, clinki sofra tuzu cok daha incedir.

Kaliteli gochugaru (Korean aci biber pul) lezzette énemli bir fark yaratir. Otantik tat ve renk icin Asya

pazarlarindan veya online Korean markalarini arayin.

Lahanaya tuz atarken, kalin beyaz sapi sadece kismen kesin, ardindan narin yapraklar gereksiz yere zarar

vermemek icin elinizle ayirin.

Lahanayi et kirler gibi tuzlayin - cémertce ve esit sekilde. Uygun dehidrasyon ve lezzet penetrasyonu igin

her parca iyi kaplanmalidir.

Dolgu karisimini dérde bolin ve kimchi boyunca lezzetlerin esit dagihmini saglamak icin her lahana geyregi

icin bir porsiyon kullanin.

Lezzet gelistirmek icin 6nce oda sicakliginda 1-2 gliin fermente edin, ardindan buzdolabina koyun. Bu ilk

fermentasyon, karakteristik eksi tadin gelisimi icin cok dnemlidir.

Yuzey kufinu 6nlemek igin kimchiyi kendi sularinin altinda tutun. Ara sira bastirin ve sebzelerin 6rtalu

kalmasi icin gerekirse biraz tuzlu su ekleyin.

petitegourmets.com



