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VARSTIDERNE PEOPLE’S

SOD PEBERMASII MED SZECIHHUAN
PEBER OG KORIANDERIFRO

Udstyr Ingredienser
1-liters patentglas 800 g rad peberfrugt
kniv 2 spsk szechuanpeber
kokkenvaegt Yo spsk korianderfrg
foodprocessor eller blender 35 g groft havsalt

1kalblad (fx hvidkal, spidskal eller radkal)

Sadan gor du

Start med at skylle peberfrugter. Fjern stilk og kerner. Vej peberfrugt, krydderier og salt af, kom det i food-
processoren, og ker den, til du har en grov mash. Hzeld pebermashen pa patentglasset. Pres pebermash-
en godt ned i patentglasset, til dens egen saft stiger op og deekker den.

Skyl kalbladet, og fold det, sa det passer til patentglassets bredde. Leeg det omhyggeligt ned over peber-
mashen, og pres det ned under saften, sa kélbladet ligger som et beskyttende lag. Serg for, at der er 3-4
cm luft foroven i patentglasset, luk det, og stil det til at fermentere pa en tallerken et skyggefuldt sted.

Lad pebermashen fermentere i 3 til 6 maneder, ideelt set ved en temperatur pa mellem 18 og 20 grader.
Er temperaturen varmere end dette, kan det ga hurtigere, er den koldere, kan
det ga langsommere.

Glasset skal i starten abnes hver dag for at frigive det kuldioxidtryk, som
fermenteringsprocessen danner. Det er szerligt vigtigt i de ferste 5 til 7 dage,

Aarstiderne

DEN STORE GRUNDBOG OM
hvor fermenteringen gar hurtigt. Nar du kigger til glasset, skal du segrge for, at FERMENTERING
pebermashen holder sig under lagen. Nar det ikke bobler sa intenst mere, kan
du ngjes med at abne glasset med flere dages mellemrum, og snart derefter _
undlade det helt.

Smag pa pebermashen efter ca. 3 maneder, afhaengigt af temperaturen. Hvis
du synes, den smager sadt og syrligt, ber den veere klar, og ellers sé lad den
fermentere videre. Pebermashen bar veere klar senest efter 6 maneder. Du vil
opleve, at konsistensen tykner, jo laengere den star. Stil din s@de pebermash
pa kal. Den er nu spiseklar.
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VARSTIDERNE PEOPLE’S

KRAUT MED BLOMKAL OG KARRY

Ineredienser Udstyr
1600 g hvidkal 2-liters patentglas
150 g gulergdder kniv

150 g blomkal groft rivejern

100 glog keokkenvaegt

50 grosiner rgreskal

40 g karrypulver

40 g groft havsalt

Sadan gor du

Start med at skylle kal og gulergdder grundigt. Fjern de to yderste blade fra kalhovederne og leeg
dem til side til senere brug. Skeer kalhovederne i kvarte, og fiern den inderste kerne fra hver kvart.
Kernestykkerne kan du bruge i en anden ret. Snit kalen i 1 cm brede strimler. Hak blomkalen groft. Riv
gulergdderne. Pil lagene, og hak dem groft.

Vej kalstrimler, de gvrige ingredienser og salt af, og kom det hele i en stor rareskal. Laeg kreefter i og
massér saltet ind i kalblandingen med rene haender, til kdlen afgiver sin saft. Det tager cirka 5 til 10
minutter. Heeld kalblandingen ned i patentglasset sammen med saften, der nu udger saltlagen.

Pres det hele godt ned i glasset med dine haender, sa det deekkes helt af
saltlagen. Tag de yderste kalblade, som du har lagt til side, og fold dem
sammen. Laeg dem over kalen i glasset. Nar du leegger bladene i og lukker
glasset, vil det skabe et nedadgaende tryk, s& al kalen lsegger sig under lagen.

Aarstiderne
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Hvis det ikke virker i ferste forseg, praver du bare igen. Luk patentglasset og FERMENTERING
stil det til at fermentere pa en tallerken eller et fad et skyggefuldt sted. Lad _
kalen fermentere i 21 til 28 dage ved en temperatur _

pa mellem 18 og 20 grader.

Glasset skal abnes hver anden dag for at frigive det tryk, fermenterings-
processen danner. Det er meget vigtigt, seerligt i de forste b til 7 dage, hvor
fermenteringen gar hurtigt, og kalen bobler af kuldioxid. Smag pé kalen pa den
21. dag. Hvis den ikke er sur nok, kan du lade den fermentere i endnu en uge.
Smag pa den undervejs. Stil din kraut pé kel, og nyd den!
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VARSTIDERNE

PEOPLE’S

BAECHU  KIMCHI MED KINAKAL

Ineredienser

1500 g kinakél (napakal)

200 g gulergdder

200 g kinaradisse (japan-reeddike)
100 g forarsleg eller porrer

50 g kimchi-pasta

40 g groft havsalt plus ekstra til lage

Udstyr

2-liters patentglas
malebaeger
viskestykke

kniv

groft rivejern
grontssagsskreeller

kokkenvaegt

roreskal

derslag

gummihandsker til tilberedning

Sadan gor du

Tag de yderste blade af kdlhovedet og skyl dem fri for jord. 12 timer far du vil lave din kimchi, skal du
tilberede en 5 % saltlage (50 g salt til 1 liter kogende vand), som skal kunne daskke kalhovedet. Laeg
kalhovedet i en stor skal, og nar lagen har naet stuetemperatur, haeldes den over. Brug en tallerken til at
presse og holde kalhovedet nede, s& det daekkes helt af lagen. Dette kan med fordel ggres om aftenen,
sé& du kan tilberede kimchien morgenen efter. Laeg et viskestykke over og stil til side. Heeld lagen fra
kalhovedet, nar de 12 timer er gaet, og skyl kalhovedet grundigt i et derslag under rindende vand, sa du
fierner overskydende salt. Laeg de yderste blade af kalhovedet til side, og heeld lagen ud i vasken. Skeer
stokken af kalen, og del hovedet i kvarte, som du hakker i 4-5 cm store stykker. Skyl og riv gulergdderne.
Skyl kinaradiserne og skeer dem i tynde skiver. Klarger og hak forarslegene eller porrerne groft. Vej
grontsagerne, saltet og kimchi-pastaen af, og kom det hele i rereskalen.

Tag handskerne pa, s du undgar at blive breendt af chilien i kimchipastaen,
og massér alle ingredienserne godt sammen i cirka 5 til 10 minutter, til kalblan-
dingen afgiver sin saft. Haeld blandingen ned i patentglasset sammen med
den udvundne saft, der nu udger saltlagen. Pres det hele godt ned i glasset
med dine haender, sa det deekkes helt af saltlagen. Tilfgj eventuelt mere lage,
se side 320, hvis det ikke daekker helt. Find de yderste kélblade frem og fold
dem sammen, s& de passer til glassets bredde. Laeg dem omhyggeligt ned
over kalen i patentglasset, og pres det hele ned under lagen. Serg for, at der er
3-4 cm luft foroven i patentglasset, luk det, og stil det til at fermentere pa en
tallerken et skyggefuldt sted.

Aarstiderne
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FERMENTERING
A ————
A

Lad det fermentere i 4 til 7 dage, ideelt set ved 18 til 20 grader. Glasset skal
abnes hver dag for at frigive det tryk, fermenteringsprocessen danner. Det er
vigtigt at stoppe fermenteringen, mens kimchien stadig bobler, inden lactoba-
cillus-meelkesyren begynder at syrne blandingen. Smag pa kimchien efter 4
dage eller for, afhaengigt af temperaturen. Smag pa den indtil den 7. dag, hvor
den bgr veere klar. Stil kimchien pa kgl. Den er nu spiseklar.




