Bok Ckog Kimchi

Serves 12

Ingredients

1.5 Ibs bok choy + % large onion, diced « 4 Tablespoons fish sauce

¥ cup course salt  « 1sweet apple, seeded & diced * % cup Korean red pepper
flakes (gochugaru), to taste

6 cups water + 5 cloves garlic + 2 teaspoons minced ginger

Directions

1. Clean and cut the bok choy in half lengthwise.

2. Place bok choy in a large mixing bowl. Dissolve the sea salt in water and

pour over the bok choy. Let it sit for 30 minutes, then drain.

3. To make the kimchi seasoning, puree onion, apple, and garlic with % cup

of water in a blender until smooth.

4. Put the pureed mixture into a medium mixing bowl. Add the Korean red

pepper flakes, fish sauce, and ginger. Mix well.

5. Toss the bok choy with the kimchi seasoning paste. Be gentle when you
are coating the bok choy with the paste so that you don't bruise them.

6. Bok choy kimchi tastes best within 2-3 days, as it is not meant for long-
term storage like most Korean kimchi. If there's any leftover, store it in an

airtight container in the refrigerator.

Note: If you prefer it fermented, leave it at room temperature for one day
before refrigerating. It's recommended consuming this kimchi within 2 weeks

if fermented.

Adapted from: Beyond Kimchee
WWW,beyOndkimChee.Com




Bok Ckog Kimchi

Para 12 personas

Ingredientes

700 g de bok choy + % cebolla grande, cortada en  + 4 cucharadas de salsa de

cubitos pescado
¥ taza de sal gruesa* 1 manzana dulce, sin semillas « % taza de hojuelas de chile rojo
y cortada en cubitos coreano (gochugaru), al gusto
6 tazas de agua + 5 dientes de ajo + 2 cucharaditas de jengibre
picado

Indicaciones

1. Limpia y corta el bok choy por la mitad a lo largo.

2. Coloca el bok choy en un tazén grande. Disuelve la sal marina en agua y
viértela sobre el bok choy. Déjalo reposar durante 30 minutos y luego

escurrelo.

3. Para preparar el aderezo del kimchi, licia la cebolla, la manzana y el ajo
con Y% de taza de agua en una licuadora hasta obtener una mezcla
homogénea.

4. Pon la mezcla triturada en un tazén mediano. Agrega las hojuelas de
chile rojo coreano, la salsa de pescado y el jengibre. Mezcla bien.

5. Mezcla el bok choy con la pasta de kimchi. Hazlo con cuidado para no
magullar las hojas.

6. El kimchi de bok choy sabe mejor en un plazo de 2-3 dias, ya que no esta
pensado para conservarse durante mucho tiempo como la mayoria de los
kimchis coreanos. Si sobra algo, gudrdelo en un recipiente hermético en el
refrigerador.

Nota: Si lo prefieres fermentado, déjalo a temperatura ambiente durante un
dia antes de refrigerarlo para que crezcan los probidticos. Se recomienda
consumir este kimchi en un plazo de dos semanas si esté fermentado.

Adaptado de: Beyond Kimchee
www.beyondkimchee.com
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