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KISZONA KAPUSTA PEKINSKA
A' LA KIMCHI

Sktadniki:
e 1 kapusta pekinska
1 marchew
Y15 biatej rzodkwi
1 (nieduzy) peczek szczypiorku (z cebulkg)
1 jabtko
1 opakowanie Crispy Natural Chrup papryke lub 15 g suszonej stodkiej papryki
kawatek swiezego imbiru (okoto 3 - 4 cm)
3 - 5 szt. papryczek piri piri
1 cebula szalotka
2 zgbki czosnku
1- 2 tyZki sosu sojowego
1 tyzeczka cukru
1 tyzka miodu
11, szklanki soli morskiej]
2 | wody

Wykonanie:

Pierwszy dzien

- wstepne przygotowanie kapusty

e SOl rozpusci¢ w wodzie

e kapuste pokroi¢ w duze kwadraty (o krawedzi 2 - 3 cm)

e W gtebokim naczyniu (najlepiej misce z zamknieciem) umiesci¢ kapuste, zala¢ doktadnie
wodg z solg i odstawi¢ na 4 godziny

e po tym czasie kapuste doktadnie przeptukac¢ na sitku i odstawiC celem osuszenia

- przygotowanie sosu

e obraé jabtko, pokroi¢ w éwiartki i usung¢ gniazdo z nasionami, cebule szalotke pokroi¢
w plasterki, imbir pokroi¢ na mniejsze kawatki i wszystkie te skftadniki wrzucic¢
do wysokiego naczynia (celem zmiksowania)

e nastepnie do naczynia dodac czosnek, suszong papryke, papryczki piri piri (bez pestek),
cukier, miod, sos sojowy i catos¢ doktadnie zmiksowac - powinien powsta¢ czerwony sos
przypominajgcy swojg konsystencjg paste

- koncowy etap przygotowan

e posiekac szczypiorek, a marchew i rzodkiew pokroi¢ w stupki (o dtugosci okoto 4 cm)

e w duzym naczyniu doktadnie wymieszac kapuste, marchew, rzodkiew, szczypiorek oraz
przygotowany sos

e nastepnie wymieszane z sosem warzywa utozy¢ ciasno w stoiku i odstawi¢ w ciemne
miejsce na 3 dni (w pomieszczeniu powinna by¢ temperatura pokojowa)

Czwarty - dziesigty dzien
¢ stoik wstawic¢ do lodéwki na kolejne 7 dni

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
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