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VARIACIO KIMCSIRE

Hozzavalok:

250 g kinai kel

250 g sdrgarépa

150 g jégcsapretek

100 g péréhagyma

2 gerezd fokhagyma

2 db chili paprika vagy chiliszdsz, vagy 1 kiskanal 6rolt chili vagy chilipehely
1 evOkanal friss reszelt gyombér

112 %-os séoldat

Elkészités

SAs levet készitlink (1 | felforralt majd leh(it6tt viz/ 20 g s6), ebbe tessziik a kockara vagott kinai kelt,
a reszelt sdrgarépat és retket, letakarjuk és allni hagyjuk, mig puhulni kezdenek a z6ldségek. A reszelt
gybmbért, fokhagymat, hagymat és chilit krémszer(ire keverjik. Be kell vallanom, hogy én a
poréhagymat vékonyra karikaztam és szélakra szedtem, mert nem emlékeztem jdl a receptre.
Sajnaltam volna pépesiteni az egészet, igy egy részét a zoldségekhez tettem az elején, olyan szépen
mutatott. Miutan megpuhultak a z6ldségek, ledntjik a levet rdla és félre tesszik. Ezutan jol
Osszekeverjlik a gyombéres krémmel, majd lGvegekbe toltjik. Végil felontjlk a sés lével, hogy ellepje
a z6ldségeket, és lezarjuk az Gveget. Talcara allitjuk és szobah&mérsékleten érleljik. Ha
lecsendesedett a forras, hlivosebb helyre tehetjiik, és 2-3 hét mulva ehetjik is, de sokaig elall.



