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KOLAY KIMCHI
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1 Adet Gin Marulu, (yaklasik 1.4 kg)

Y2 Su Bardagi Deniz Tuzu

1 Adet Havug (Orta Boy), Rendelenmis

2 Adet Yesil Sogan, Verev kesilmis

Ezme icin:

5 Dis Sarimsak

1 Adet Sodan (Orta Boy), Dérde bélinmis
1 Adet Asya Armudu (Nasi) veya Elma

1 Parca Zencefil, (yaklasik 4cm)

2 Tath Kasigi Esmer Seker

1 GCay Bardagi Balik Sosu

Y2 Su Bardagi Kirmizi Pul Biber (Marag Biberi-Hafif Aci)
1 Gay Bardagi Su

1 Gay Bardagi Haglanmis Beyaz Piring

Bir bicak yardimiyla ¢in marulunu uzunlamasina dort parcaya kesin. Her bir parganin alt kisimlarina (beyaz
kisimlarina) yine uzunlamasina olacak sekilde kesikler atin. Ardindan bélinmas tim marullar tek tek kiguk
parcalara kesin ve bir siizgece aktarin. Glzelce yikayip, suyunu stzdurdikten sonra, yikadiginiz marul
yapraklarindan bir kismini derin bir kaseye aktarin ve tzerine bir miktar deniz tuzu serpistirip, eliniz yardimiyla
iyice harmanlayin. Marul yapraklari ve 1/2 su bardagi kadar deniz tuzu bitene dek ayni islemleri tekrarlayin. Son
kez tim marul yapraklarini iyice karigtirin ve suyunu salmasi igin 1 saat kadar bir kenarda bekletin. Stirenin
sonunda suyunu iyice birakmig olan marul yapraklarini tekrar bir siizgece aktarin ve en az 3 defa olmak Gzere,
tuzunu atmasi igin ovarak yikayin. Kimchi i¢in gerekli ezme karigimini hazirlamadan énce, suyunu akitmasi igin
bir kenarda bekletin.

Kimchi ezmesini hazirlamak igin; 5 dis sarimsag, dort parcaya bélinmus sodani, kabugunu soyup kicik
parcalara kestiginiz asya armudu veya elmayi, zencefili, esmer sekeri, balik sosunu, maras pul biberini, suyu ve
Onceden hasladiginiz beyaz pirinci mutfak robotu veya blender'a atin. Karigim yogun kivamli bir ezme haline
gelene dek mutfak robotunu c¢alistirmayi sirdirin. Hazirladiginiz karigimi bir kenarda bekletin.

Suyu slzllen marul yapraklarini, rendelenmig havucu ve verev kesilmig yesil soganlari derin bir kasede glizelce
karistinin. Uzerine hazirladiginiz ezme karigimini dékiin ve tim malzemeler iyice birbirine karigip, harmanlanana
dek birkag¢ dakika boyunca eliniz yardimiyla karigtirma iglemini srdrin. (Karistirma islemi sirasinda aci biber
ezmesinin elinize herhangi bir zarar vermemesi igin seffaf eldiven giymenizi éneririz.)

Son olarak hazirladiginiz kimchiyi hava gegirmeyen bir saklama kabina veya cam kavanozlara doldurup, agzini
sikica kapatin. Kimchiyi yaklasik 6-8 saat oda sicaklijinda beklettikten sonra fermentasyon streci icin
buzdolabina kaldirin. Yaklasik 1 hafta (7gtin) buzdolabinda beklettikten sonra dilediginiz gibi tliketebilirsiniz.
(Aceleci davranirsaniz kimchiyi 3. glintin sonunda da yemeye baslayabilirsiniz, ancak en iyi sonucu almak igin 7
gUn bekletmeniz tavsiye olunur.)
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