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Einfihrung in die
koreanischen Gewurze

Die koreanische Kiiche zeichnet sich durch
viele Gewlirze und Zutaten aus. Sie ver-
leihen jedem Gericht seinen charakteristi-
schen Geschmack und ein unverwechsel-
bares Aroma. Um traditionell koreanisch
kochen zu konnen, empfiehlt es sich folgen-
de Zutaten zu Hause zu haben:

Gochugaru 2%7}& Chilipulver

Gochugaru ist koreanisches gemahlenes Chilipulver,
das es in grober und feiner Ausfiihrung, von mittel- bis
sehr scharf gibt. Gochugaru wird typischerweise fiir
Kimchi, Suppen und Eintdpfe verwendet. Fiir die Dip-
Saucen auf S. 60 ist es ebenfalls unverzichtbar.

Gochujang %% Chilipaste

Gochujang ist eine Chilipaste aus fermentierten Soja-
bohnen, Klebreis und Gochugaru. Die wiirzige Paste
ist leicht stiRlich und nattrlich scharf. Gochujang ist
eine Grundzutat in Tteokbokki, Bibimbap und diversen
Fleischmarinaden.

Ganjang 7t& Sojasauce

Ganjang steht fir die koreanische Sojasauce, die es in
unterschiedlichsten Varianten gibt, von sehr mild bis
duferst salzig. Koreaner unterscheiden auch zwischen
Sojasauce und Suppen-Sojasauce. Die Sojasauce fr
Suppen ist heller, aber intensiver im Geschmack.

Chamgireum &7|& Sesamol

Chamgireum steht flr Sesamadl, das aus gerdsteten und
anschlieltend gepressten Sesamkdrnern hergestellt
wird. Mit seinem nussigen Aroma schmeckt es sehr
intensiv. Es wird zum Verfeinern von Gerichten sowie in
Saucen verwendet.

Chamggae &7l Sesamkdrner

Chamggae sind gerostete Sesamkdrner, die zum Ver-
feinern koreanischer Gerichte genutzt werden. Zudem
werden sie zur Dekoration auf Speisen gestreut. Sie
sind in gerdsteter Form im Asiamarkt erhaltlich.
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Maesilcheong O & Pflaumensirup

Maesilcheong ist fermentierter Pflaumensirup, der

als natirlicher Stifistoff flir Dressings und Marinaden
genutzt wird. Maesilcheong wird auch bei der Zube-
reitung von Kimchi als Zuckerersatz eingesetzt. Der
Pflaumensirup ist stilich, aber auch leicht sauerlich -
ideal zum Einlegen von Kimchi. Wenn man 6fter Kimchi
zubereiten mochte, lohnt sich der Kauf einer Flasche.
Alternativ kann man Maesilcheong auch durch Apriko-
senmarmelade ersetzen.

Gochugaru, Gochujang, Sojasauce und Sesamol sind
unverzichtbar in der koreanischen Kiiche. Fiir den au-
thentischen Geschmack lohnt es sich, im Asiamarkt auf
koreanische Produkte zurtickzugreifen.

Wer zum ersten Mal koreanisch kocht und sich mit den
passenden Zutaten eindecken mdochte, findet auf
www.ogam-kochbuch.de hilfreiche Unterstiitzung.
Denn im Asiamarkt steht man oft vor dem Regal und
flhlt sich von der Auswahl iberwaltigt. Auf der Web-
seite sind alle Zutaten zu finden, die man zum Nach-
kochen der Rezepte aus diesem Kochbuch benétigt.
Sie bietet eine gute Orientierung und gleichzeitig die
Mdglichkeit, die Produkte direkt online zu bestellen -
einfach den QR-Code in der Einleitung scannen.

Zwei Hinweise noch

In den Rezepten wird keine spezifische Fischsauce
aufgeflihrt. Wo sie benétigt wird, kann eine beliebige
asiatische Fischsauce genutzt werden. Aufserdem
wird in Korea mit geschmacksneutralem Ol gekocht.
Zum Braten wird daher Sonnenblumen- oder Rapsol
empfohlen.




Zutaten fiir 4 Personen
Als Hauptspeise

Zubereitungszeit
60 Minuten

Zutaten

5 Shiitake-Pilze, getrocknet
300 g koreanische Glasnudeln
100 g Rindfleisch (z.B. Entrecdte)
250 g Blattspinat

1 kleine Zwiebel

1 mittelgrofRe Karotte

70 g Porree

2 Paprika, rot

Sojasauce

Sesamoél

Sesamkorner, gerostet

Salz

Ol fiir die Pfanne

Sauce

5 EL Sojasauce

3 EL Sesamol

3 EL Zucker

1 TL Knoblauch, gehackt

2 TL Sesamkorner, gerostet

Pfeffer, weil

Tipp

Im Internet finden sich viele unter-
schiedliche Zubereitungsweisen fiir
Glasnudeln. Aus Erfahrung finde ich
die hier beschriebene Variante von
meiner Mutter - 30 Min. in aufge-
kochtem Wasser einweichen und
dann anbraten - jedoch am besten
und gelingsichersten.

Koreanisches Streetfood

&l Japchae
Glasnudelsalat

Japchae ist ein Salat, der aus koreanischen Glasnudeln auf
Basis von Stifskartoffelstdrke, einer Vielzahl an Gemiise,
Rindfleisch und einer wiirzigen Sojasauce besteht. Wenn
auch nicht so verbreitet wie andere Streetfood-Gerichte, ist
er ebenfalls auf Mdrkten in Korea beliebt.

1. In einem Topf Wasser Shiitake-Pilze fir ca. 15 Min. kochen, dann abtrop-
fen und abkiihlen lassen. Danach mit der Hand ausdriicken. In einem Wok
oder einer grolsen Pfanne die Glasnudeln in aufgekochtem Wasser fiir ca.
30 Min. einweichen. Anschliefsend in einem Sieb abtropfen lassen. Sie soll-
ten noch bissfest sein. Pfanne trocknen.

2. In einer Schiissel alle Zutaten fur die Sauce mischen und beiseitestellen.

3. Shiitake-Pilze und Rindfleisch in dlinne Streifen schneiden und in eine
kleine Schiissel geben. 1 EL der zubereiteten Sauce hinzufligen und alles
gut vermengen. 20 Min. ziehen lassen.

4. Blattspinat griindlich waschen. In einem grofsen Topf Wasser zum
Kochen bringen und den Spinat darin 1-2 Min. blanchieren. Anschliefiend
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Spinat mit den Handen vorsichtig
portionsweise ausdriicken. Dann in eine kleine Schiissel geben und mit

2 TL Sojasauce sowie 2 TL Sesam6l vermengen, am besten wieder mit der
Hand. Zuletzt 1 TL Sesamkdrner zugeben.

5. Zwiebel, Karotte, Porree und Paprika ggf. waschen und in ca. 5 cm lange,
dinne Streifen schneiden und separat voneinander beiseitestellen. Auf-
grund der unterschiedlichen Garzeiten wird das Gemuse getrennt zuberei-
tet. Pfanne erhitzen, dann Zwiebel, Karotte, Porree und Paprika nachein-
ander auf mittlerer Stufe in jeweils 1 TL Ol garen. Das Gem{se sollte noch
knackig sein und nicht braun werden. Jedes GemUse sparsam salzen und
mit ¥4 TL Sesamdl vermengen. Alles in eine sehr grolée Schiissel geben. In
der gleichen Pfanne 1 EL Ol erhitzen und darin die Pilze und das Rindfleisch
zusammen anbraten. Danach ebenfalls in die Schiissel geben.

6. Nun die Glasnudeln ohne Ol in die Pfanne geben. 3 EL der Sauce hinzu-
fligen und die Nudeln anbraten, bis sie glasig werden. Das kann bis zu

10 Min. dauern. Nudeln in die grofde Schiissel mit dem Gemdise und der
Pilz-Fleisch-Mischung geben. Die restliche Sauce hinzufligen und abkihlen
lassen. Dann alles am besten mit der Hand gut vermischen. Japchae in
einer tiefen Schale servieren und mit 1-2 EL Sesamkd&rnern bestreuen.
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Zutaten fiir 4 Personen
Als Beilage

Zubereitungszeit
30 Minuten plus 25 Minuten
zum Einsalzen

Utensilien
Einweghandschuhe

Einsalzen
10 Bauerngurken

2 EL Meersalz

Fiillung

5-6 Blatter asiatischer
Schnittknoblauch

1 kleine Karotte

10 cm Rettich

1 EL Knoblauch, gehackt
1TL Ingwer, gehackt

5 EL Gochugaru

3 EL Fischsauce

2 TL Maesilcheong
Pfeffer, weil

60 ml Wasser

Tipp

Anstelle des asiatischen Schnitt-
knoblauchs eignen sich auch
Friihlingszwiebeln.

Kimchi

20[|AE}0] Oi Sobagi
Gefulltes Gurken-Kimchi

Oi Sobagi ist eine traditionelle Gurken-Kimchi-Variante.
Der Name bedeutet ,gefiillte Gurke“. Man schneidet die
Gurke auf eine besondere Weise, damit sie gut mit dem
kleingeschnittenen Gemiise in Kimchi-Paste gefiillt werden
kann. Besonders im Sommer ist dieses erfrischende Gur-
ken-Kimchi sehr beliebt.

1. Gurken waschen und in der Mitte einmal durchschneiden. Nacheinander
auf einem Schneidebrett der Lénge nach vierteln - dabei darauf achten,

dass die Gurken nicht bis zum Ende durchgeschnitten werden, siehe Schrit-
te 1 und 2 auf S. 84. Es soll eine Art Tasche entstehen, die spater geflillt wird.

2. Die Gurken nun gleichméafig — auch auf der Aullenseite - mit dem Meer-
salz bestreuen und mit der Hand einreiben. Die eingesalzenen Gurken in
eine Schiissel legen und 15 Min. ziehen lassen. Dann jede Gurke einmal
drehen, damit das Salz gleichméRig einwirken kann. Weitere 10 Min. ziehen
lassen. Anschlieltend unter flieRendem Wasser griindlich abwaschen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

3. Wahrenddessen kann die Fiillung vorbereitet werden: Schnittknoblauch in
1 cm kleine Stlicke schneiden. Karotten und Rettich in sehr diinne, ca. 1 cm
lange Streifen schneiden. Alle weiteren Zutaten der Fillung hinzufligen und
gut vermengen.

4. Einwegschuhe anziehen. Gurke 6ffnen und die GemUse-Kimchi-Paste
einfullen, siehe Schritt 3 auf S. 85.

5. Oi Sobagi ist sofort geniefibar, schmeckt aber besser, wenn es kalt ser-
viert wird. Es halt sich ca. 3-4 Tage im Kiihlschrank. Danach wird es sauer
und die Gurken sind nicht mehr so knackig, sie sind aber natirlich trotzdem
noch genielibar.
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