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Technologické normy

Salat z fermentovaného zeli (kim¢i, kimchi)

Kimci je korejsky kfupavy pikantni salat pfipraveny z nakladaného a kvaseného
pekingského zeli a dalich ingredienci. Jde o zdroj vitamin( a minerall a prostiedek
k udrzeni zdravého traviciho systému. Receptl na vyrobu kim¢i existuje nespocet,

v severni Koreji pfidavaji napfiklad krevety a rybi omacku. Nase Skolni technologicka
norma je vhodna pro i vegetariany a vegany.

Ingredience:

409 sul

1,2 kg pekingské zeli

370 ¢ jarni cibulky

50 ¢g Cerstvy zazvor

10 strouzki  Cesnek

3049 susené chilli kofeni
1,5 1zicky krupicovy cukr

Postup pripravy:

Pekingské zeli nakrajené na Ctverce
priblizné 5 x 5 cm nasypte do 2,5 litrové
nadoby nejlépe z inertniho materialu (sklo,
porcelan, kamenina apod.). 30 g soli
rozpustte ve 2 litrech studené vody,
nalevem zeli zalijte tak, aby bylo
ponofené. Zatizte talifem a nechte stat pfi
pokojové teploté, aby zeli zaCalo kvasit
(trva to asi 12 hodin, v tekutiné se objevi
bubliny a zeli mirné zkysne).

Jarni cibulku nakrajejte na 5 cm kousky.

Cerstvy zazvor a strouzky ¢esneku
najemno nastrouhejte nebo rozmixujte.

Nalozené zeli scedte, nalev z ngj
uschovejte. V mise smichejte zeli s jarni
cibulkou, zazvorem, ¢esnekem, chilli
kofenim, cukrem a zbyvajici soli.

Pfeneste do sterilované dvoulitrové
sklenice a zalijte odloZzenym lakem tak,
aby zeli bylo ponofené.

Cast zbyvajiciho nalevu nalijte do
plastového sacku, dobfe uzavrete a
polozte na zeli, aby z(stalo potopené

v laku. Postavte do mistnosti, kde teplota
nepresahuje 20°C, aby zfermentovalo.
Bude to trvat 4 az 6 dni. Odstrarite sacek,
uzavfete sklenici a ulozte do chladnicky,
kde salat vydrzi az 3 mésice.
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