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Link do produktu: https://beta.rafex.eu/papryka-gochugaru-do-kimchi-1-kg-p-200650.html

papryka Gochugaru Do Kimchi
1 Kg

Cena 45,00 zt

Numer katalogowy RAFEX000554
Kod EAN 05902888135926
Producent Rafex

Opis produktu

Sktad

Papryka Gochugaru Do Kimchi

Charakterystyka

Papryka Gochugaru Do Kimchi to jedna z kluczowych przypraw kuchni koreanskiej, bardzo ostra i grubo mielona. Oryginalnie
jest uzywana miedzy innymi do koreanskiego kimchi, czyli marynowanych/kiszonych lisci sataty pekinskiej, ktéra potrafi
fermentowac przez kilka miesiecy. W naszym kraju przyprawa ta jest uzywana do réznych dah — wszedzie tam, gdzie
wymaga sie niebanalnej ostrosci i barwy potrawy. Warto doda¢, ze gochugaru jest od zwyczajowego proszku chili innej
faktury: ziarna sa nieregularne i grubsze.

Zastosowanie

Proste kimchi

Sktadniki:

2 - 3 litry wody osolonej wedtug uznania
1 kg kapusty pekinskiej

Sktadniki:
na paste kimchi:

2 tyzki maki ryzowej

szklanka wody

1 tyzka cukru

3 - 6 tyzek papryki gochugaru

3 tyzki sosu sojowego

2 zabki czosnku, bardzo drobno posiekane lub starte na tarce
duza szczypta imbiru

¢wierc¢ szklanki posiekanego szczypiorku
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¢wieré marchewki, poszatkowanej w waskie paseczki

Kapuste nalezy pokroi¢ na cztery ¢wiartki, kazda z nich pokroi¢ na niewielkie kawatki, po czym zala¢ wodg z solg, docisng¢
talerzykiem, obcigzy¢ i odstawi¢ na godzine. Zagotowa¢ wode z maka ryzowa — do uzyskania ryzowego kleiku, nastepnie
ostudzi¢. Po ostudzeniu dodajemy reszte komponentéw i mieszamy do otrzymania gtadkiej konsystencji. Nastepnie ptuczemy
kapuste i doktadnie suszymy, po czym odktadamy do miski. Zaktadamy gumowa/foliowa rekawiczke i nacieramy pastg liscie,
cato$¢ umieszczamy w zamknietym opakowaniu i zostawiamy w temperaturze pokojowej na 2 dni, dopiero po 2 dniach
odktadamy do lodéwki i konsumujemy.

Ciekawostki

W dostownym ttumaczeniu Gochugaru oznacza po prostu ,,sproszkowane chili”.
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