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SUJEBI

Suppe mit zerpfliickten Nudeln

Die Nudeln fir Sujebi werden aus demselben Teig hergestellt wie Kalguksu. Der Unterschied ist,
dass der Teig fur Sujebi zu Flocken zerpfitickt wird. Welche Form diese haben, entscheidet man

dabei selbst.

ZUTATEN

Yo Zucchini

Va Lauch

1 | Yachaeyuksu (siehe 5. 28)
Teig fdr handgeschnittene Nudeln
(siehe 5. 130)

eine Handvoll Blattgemise

(z.B. junger Spinat)

Salz und Pleffer

ZUBEREITUNG

Die Zucchini langs halbieren und in ddnne Schei-

ben schneiden. Den Lauch in feine Ringe schneiden.
Yachaeyuksu in einem Topf erhitzen.

Den NMudelteig zu einer 2 mm dicken Platte ausrollen und
diese zu mehreren Schichten zusammenfalten (siehe

5. 130). Mit Daumen und Zeigefinger vom Teig Stuck-
chen in DaumengrdBe abzupfen. Die Nudelflocken in die
kochende Brihe geben und darin bissfest garen. Zuc-
chini, Lauch und Blattgemuise dazugeben. Alles noch
etwas kochen lassen, bis das Gemidse gar ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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JAPCHAE

Gebackene Glasnudeln

Koreanische Glasnudeln werden aus SiliBkartoffelmehl hergestellt und sind gekochit fast durch-
sichtig. Fur die Zubereitung von Japchae sind sie unverzichtbar.

ZUTATEN

150 g Dangmyeon-Glasnudeln
3 getrocknete Shiitakes

1 EL Sesamadl

Ya Zwiebel

2 Schwarzwurzeln

1 Karotte

Y2 rote Spitzpaprika
Pflanzendl zum Braten

1 EL Sojasauce

100 g junger Spinat

Salz und Pfeffer {(nach Belieben)
2 EL gerdstete Sesamsamen

MARINADE

J EL Sojasauce
2 EL Reissirup oder Rohrzucker
2 EL Sesamdl

2 TL pdrierter Knoblauch

ZUBEREITUNG

Die Nudeln 30 Minuten in einer Schissel mit Wasser
einweichen. Die Shiitakes in einer zweiten Schissel mit
Wasser einweichen. Mudeln abseihen und in einem Topf
mit Wasser garen, bis sie durchsichtig sind. Abseihen
und so lange mit kaltem Wasser waschen, bis sie abge-
kdhlt sind. Gut abtropfen lassen. Die Nudeln mit etwas
Sesamol vermischen, damit sie nicht kleben.

Zwiebel, Schwarzwurzeln, Karotte und Paprika in 6 cm
lange und 3 mm dicke Streifen schneiden. Die Shiitakes
auspressen und in dinne Scheiben schneiden.

Das Gemuse einzeln in etwas Ol in einer Pfanne pfan-
nenrahren, bis es gar ist. Mit der Zwiebel beginnen und
dann nacheinander Schwarzwurzeln, Karotte, Shiitakes
und Paprika braten. Mit Sojasauce abschmecken. Den
Spinat nach dem Rezept von 5. 181 zubereiten.

Alle Zutaten fur die Marinade vermischen. Etwas Ol in
der Pfanne erhitzen und darin die Nudeln mit der Mari-
nade vermischen und die Nudeln kurz anbraten. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemuse mit den Mudeln vermischen und mit Sesam

garniert servieren.
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ZUTATEN

125 g Weizenmehl (Type 403)

1 EL Kartoffelstarke

1 kleines Bund Frahlingszwiebeln
(grane und weiBe Teile)
Pflanzendl zum Braten

PAJEON

Frihlingszwiebelpfannkuchen

ZUBEREITUNG

Weizenmehl, Kartoffelstarke und 200 ml Wasser in einer
groBen, flachen Schissel zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Die Frahlingszwiebeln waschen und putzen. Fir
einen flacheren Plannkuchen die Frahlingszwiebeln nach
Bedarf halbieren. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Frahlingszwiebeln in den Teig eintunken und nebenein-
ander in die Pfanne legen. Die Frihlingszwiebeln gold-
gelb backen. Nach Bedarf noch etwas Teig zwischen die
Frahlingszwiebeln gieBen, damit der Pfannkuchen nicht

reiBt. Mit Choganjang (siehe 5. 31) als Dip servieren.
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JANGTTEOK

Gemiisepfannkuchen mit fermentierter

Sojabohnenpasta

Wahrend des Fotoshootings fir dieses Buch blieben viele Gemisereste ubrig. 5o entstanden
diese Pfannkuchen mit Karottengrun, jungen Kohirabibldttern, Rote-Bete-Bldttern und Schnitt-
lauch. Fir Jangtteok eignet sich fast jedes Blattgran und fein gehackte Gemtse. V a. die ,Jangs”
mit ihren tiefen, erdigen Aromen priagen dieses Gericht geschmacklich.

ZUTATEN

250 g Blatigemise (z. B. Karottengrin,
Kohlrabiblatter, Schnittlauch)

1 grane Chilischote

1 rote Chilischote

1%z EL Doenjang

¥2—1 EL Gochujang

250 ml Wasser oder Yuksu (siehe 5. 28)
250 g Weizenmehl (Type 405)

Pflanzendl zum Braten

ZUBEREITUNG

Das Blattgemidse waschen und putzen, dann in ein
Baumwolliuch geben und das uberschissige Wasser
vorsichtig herauspressen. Die Chilischoten waschen und
fein hacken. Das Blatigemise in 2—4 cm grofle Stidcke
schneiden. Chilis, Doenjang, Gochujang mit Wasser
oder Yuksu vermischen. Dann Blattgemise und Mehl
dazugeben und alles zu einem Teig verrihren. Etwas

Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Den Teig schopf-
|6ffelweise hineingeben und zu knusprigen Pfannkuchen

backen.
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Panierte Austern

Der Anblick von Austern, die auf koreanischen Mdrkten in Plastikbeuteln mit Wasser vorverpackt
angeboten werden, ist immer wieder ein Kulturschock. Korea zdhlt zu den gréfiten Austernprodu-
zenten weliweit, was sich auch in einer groBen Zahl an Austerngerichien niederschldgt. Sie sind
fur viele Koreaner eine tdgliche Kost.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
i Karotte Karotte, Zucchinischale und Zwiebel mit der Kdchen-
Y4 Zucchini (nur die Schale) maschine grob pdrieren. Die Chilischote (nach Belie-
1 Zwiebelscheibe ben) fein hacken und zur Gemisepaste geben. Nach
Y2 rote Chilischote (nach Belieben) Bedarf mit etwas Pfeffer widrzen. Die Eier verqguirlen
Pfeffer und in einen Teller geben. Die Austern rundherum mit
2 Eier Mehl bestauben und anschlieBend in den Eiern wenden.
15 frische Austern Etwas Ol in einer Pfanne bei schwacher Hitze erhitzen
60 g Weizenmehl (Type 405) und die Austern rundherum braten, bis sie fast gar sind.
Pflanzendl zum Braten Mit dem Gemuisedip servieren.

TIPP

Das Gemise in diesem Rezept lasst sich jederzeit durch

anderes Gemuise ersetzen, das man gerade vorratig hat.
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LZUTATEN

100 g japanischer Beerentang
100 g Daikon-Rettich

20 g Zwiebel

¥ EL pdrierter Knoblauch

1 TL Zucker

1% EL neutraler Essig

1 TL Salz

MOJABAN MUCHIM

Seetangsalat

ZUBEREITUNG

Den Beerentang kurz in einem Topf mit kochendem
Wasser blanchieren, bis er sich grin verfarbt. Dann
waschen, bis das Wasser klar ist. Den Tang in ein
sauberes Baumwolltuch geben und die dberschiissige
Flissigkeit sanft auspressen. Daikon-Rettich und Zwie-
bel in feine Streifen schneiden. Beerentang, Daikon-Ret-
tich, Zwiebel, Knoblauch, Zucker, Essig in einer Schis-

cel vermischen. MIt Salz abschmecken.

TIPP

Beerentang lasst sich durch andere Arten von Seetang
ersetzen. Getrockneter Seetang ist v.a. in Bioladen und
in Asia-Supermadérkten erhéltlich. Wichtig ist, den Tang
vor Verwendung far einige Zeit in Wasser einzuweichen.
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YACHAE JANGAJJI

Gepdkeltes Gemiise in Sojasauce

Es gibt unterschiedliche Mdglichkeiten, Gemitse zu pdkeln. Manchmal wird das Pokelwasser
daflr vorab gekocht. Bei einer anderen Variante wird eine Mischung aus Zucker, Essig und Salz
mit Gemtise vermischi. Die Grundlage ist aber immer gleich: eine Salzmischung, die entweder
sauer oder suf sein kann und in einem unterschiedlichen Verhaltnis verwendet wird.

ZUTATEN

1 ddnne Salatgurke (siehe Tipp 5. 38)
10 Knoblauchzehen

1 grane Chilischote

1 rote Spitzpaprika

1 Zwiebel

POKELWASSER

375 ml Sojasauce
250 ml Apfelessig oder neutraler Essig

80 g Rohrzucker

2o 7opq 2

ZUTATEN

1 gepokelte Salatgurke (siehe Rezept

oben)
¥ TL pdrierter Kknoblauch

1% TL Perilla- oder Sesamdol

ZUBEREITUNG

Gurke, Knoblauchzehen, Chilischote, Spitzpaprika
und Zwiebel waschen und putzen. Das Gemise in
ein groBes Glas mit Deckel geben. Die Zutaten far
das Pokelwasser und 300 ml Wasser in einen Topf
geben, verrihren und zum Kochen bringen. Das
Gemise mit dem Pokelwasser dbergiellien. Abkdh-
len lassen und das verschlossene Glas an einem
kihlen, dunklen Ort aufbewahren. Am nachsten Tag
wiederholen: Das Pékelwasser in einen Topf gieBen
und erneut zum Kochen bringen. Das Gemise wie-
der damit dbergiefien, abkihlen lassen und in den
Kiadhlschrank stellen. Die Gurke klein schneiden und
wiarzen (siehe Rezept unten). Das dbrige Gemiise
klein schneiden, mit dem Pdékelwasser zu einem Dip
vermischen und beispielsweise zu koreanischen

Pfannkuchen servieren.

Ol JANGAJJI MUCHIM

Salat mit gepokelter Salatgurke

ZUBEREITUNG

Die Salatgurke in dinne Scheiben schneiden
(siehe 5. 64) und iIn eine Schassel geben. Den
Salat mit Knoblauch und Perilla- oder Sesamdél

abschmecken.







148 145

DANMUJI
Gepdkelter Daikon-Rettich

Danmuiji ist eine Grundzutat von Gimbap (siehe 5. 112). Fur dieses Gericht wird der Daikon-Rei-
tich in der Ldnge des Seetangpapiers geschnitten. Wird der gepdkelte Daikon-Rettich jedoch als
Beilage serviert, kann die Schneideform von mundgerechien Stiicken bis hin zu Wiirfeln variieren.

LZUTATEN

2 Daikon-Rettiche

1% EL Salz

80 g Zucker

80 ml weiBer Reisessig

1 Scheibe Rote Bete (nach Belieben)

ZUBEREITUNG

Die Daikon-Rettiche schalen und putzen. Dann je
nach Verwendung schneiden (siehe oben). Die
Rettiche mit Salz und Zucker in einer Schissel
vermischen und 15-30 Minuten ziehen lassen (die
Ziehzeit hangt von der Dicke der Rettichsticke
ab). Dann Reisessig und 250 ml Wasser dazuge-
ben. Die RHote Bete nach Belieben hinzugeben (sie
gibt eine schéne Farbe). Die Mischung in einen
luftdicht verschlieBbaren Behalter geben und

im Kidhlschrank aufbewahren. Dieses Gericht ist
bereits nach 24 Stunden servierbereit, aber den
optimalen Geschmack erreicht es nach etwa einer
Woche.

Um ein Danmuji mit gelber Farbe zu erhalten, ein-
fach etwas gelbes Senfpulver dazugeben —

es verleiht ihm zudem eine besondere Note.







