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Seouls Herz und lebendige Seele

Eine kurze Geschichte der Pojangmacha
Pocha-Vibes flir zu Hause

Zutaten flr die moderne koreanische Kiiche
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Zutaten fiir die moderne
koreanische Kiiche

Wahrend ich dieses Buch schreibe, explodieren gerade die Lebenshaltungskosten
und alle mussen plétzlich zusehen, dass Einnahmen und Ausgaben sich ungefahr
die Waage halten. Fir mich ein guter Zeitpunkt, meine Konsumentscheidungen zu
hinterfragen, und das nicht nur im Hinblick auf die Kosten von Zutaten und Ener-
gie, sondern auch auf Energiequellen, Zuganglichkeit von Produkten, Transport-
wege und Umweltbilanz.

Die Rezepte in diesem Buch greifen auf das zurlick, was in den meisten
Speisekammern zu finden ist, und nicht auf exklusive oder iberméBig teure Dinge.
Ich m6chte Sie nur ermuntern, das beste und frischeste Obst und GemUise zu
kaufen, das Sie sich leisten kdnnen, und es mit Sorgfalt zu verarbeiten, um das
Bestmdgliche daraus zu machen. Mit saisonalen und regionalen Produkten zu
kochen, hilft Innen beim Sparen, weil sie nicht auf die teurere Ware aus dem Ge-
wachshaus oder von weither zurlickgreifen missen. Ich weiche oft auf Dosen oder
TiefkUhlprodukte aus und versuche in diesem Buch, sowohl auf Erschwinglichkeit
als auch auf Bequemlichkeit zu achten, weil ich der echten Uberzeugung bin, dass
gutes Essen allen zur Verflgung stehen sollte.
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Tteokbokki-
Suppe

Gukmul
Tteokbhokki

FUR 2 PERSONEN

300 g zylinderférmige
Reiskuchen (frisch oder
tiefgekuhlt)

150 g tiefgekuhlte Fisch-
frikadellen (beliebige
Form)

125 g WeiBkohl, grob in
mundgerechte Stlicke
geschnitten

4 Frihlingszwiebeln, in 5 cm
lange Stifte geschnitten

frisch zerstoBene schwarze
Pfefferkdrner, nach
Geschmack

Fiir die Sauce

Y2 Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

2 EL brauner Zucker

1 EL yondu (Wiirzsauce)

1 EL Fischsauce

1 EL Sojasauce

1 EL gochujang (koreanische
fermentierte Chilipaste)

1 EL jocheong (Reissirup)
oder flussiger Honig

1 TL gochugaru
(koreanische rote
Chiliflocken)

400 ml frisch abgekochtes
Wasser

Tteok bedeutet ,,Reiskuchen” und bokki leitet sich vom korea-
nischen Wort fir ,,stir frying“ ab. Tteokbokki begannen ihren
Siegeszug als konigliche Speise; mit Rindfleischstreifen in einer
Wiirzsauce auf Sojasaucenbasis gekdchelte Reiskuchen wurden
unter dem Namen gungjung tteokbokki oder ganjang tteokbokki
urspriinglich nur dem Adel serviert. Weil sich Reiskuchen in Korea
groBer Beliebtheit erfreuen, entstanden zahlreiche Variationen,
von feurig-scharfer gochujang-Sauce Uber salzig-siiBe chunjang
(koreanische schwarze Bohnensauce) bis zu cremiger Kasesauce.
Tteokbokki ist noch heute eines der beliebtesten StraBenessen in
Korea, bei dem jeder Fan ganz persénliche Vorlieben hat.

Dieses Rezept ist eine Suppenvariante, in der die Sauce ge-
I6ffelt wird. Die warmende, aber nicht GberméBige Scharfe unter-
streicht den ausgewogenen salzig-siiBen Abgang.

Falls Sie tiefgekihlte Reiskuchen verwenden, diese 10 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Abtropfen lassen und beiseitestellen.

Fir die Sauce Zwiebel, Zucker, yondu, Fischsauce, Sojasauce, gochujang,
jocheong, gochugaru und Wasser in eine Schmorpfanne oder einen groBen Topf
geben und verrihren. Zum Kochen bringen und 5 Minuten bei mittlerer Hitze
kécheln lassen.

Inzwischen die tiefgekihlten Fischfrikadellen 1 Minute in warmes Wasser
legen. Abtropfen lassen und in mundgerechte Scheiben schneiden.

Reiskuchen, Fischfrikadellen, Kohlstiicke und Friihlingszwiebeln in die Sauce
geben und unterriihren. GroBziigig mit schwarzem Pfeffer wirzen. Alles aufkochen
lassen und bei mittlerer Hitze weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Die Reiskuchen
sind gar, wenn sie weich sind. Falls erforderlich, auf schwache Hitze reduzieren
und noch einige Minuten weiterkdchln lassen, bis sie gar sind. Vom Herd nehmen
und warm genief3en.
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Reis mit wurziger

Thunfisch-
mayonnaise

Gochu Chamchi
Mayo Decpbap

FUR 2 HUNGRIGE
PERSONEN

2 EL natives Olivendl extra

1 Zwiebel, fein gewurfelt

Meersalzflocken, nach
Geschmack

2 griine Chilischoten,
gehackt

1%2 EL gochugaru (korea-
nische rote Chiliflocken)

1 EL Tomatenmark

150 g Thunfisch aus der
Dose, abgetropft

1 EL gochujang (koreanische
fermentierte Chilipaste)

1 EL Sojasauce

2 TL brauner Zucker

2 TL Worcestersauce

Y2 TL frisch zerstoBene
schwarze Pfefferkdrner

100 ml Wasser

Fiir die Riihreier

2 Eier

1 Prise Meersalzflocken,
nach Geschmack

1 TL natives Olivendl extra

Zum Garnieren

2 Portionen gekochter
Rundkornreis

1 reife Avodaco, gewdrfelt

Mayonnaise, nach
Geschmack (ich mag
japanische Kewpie-
Mayonnaise)

gerOsteter schwarzer
Sesam, zum Garnieren

2 Packungen (a5 g)
gerdstete Algenstreifen

96 Pocha

Als Kind und Jugendliche war ich besessen von dem Thunfisch
einer bestimmten Marke, der sich durch eine milde Schérfe mit
einem Hauch von SiiBe auszeichnete. Die élige, scharlachrote
gochugaru-Sauce war manchen zu fettig, aber mir gefiel es, wie
sie seidig die festen Thunfischstlicke umspielte. Eine traditionel-
lere Version dieses Gerichts verlangt nach verschiedenen Gemii-
sesorten, aber ich halte meine lieber einfach, um den Thunfisch
in den Mittelpunkt zu stellen. Ich 16ffle es gern Uber eine Schiissel
Reis und wickle jeden Loffel in ein salzig-siiBes gerdstetes Algen-
blatt, das einen schénen Kontrast zur weichen Konsistenz liefert.
Sehr lecker schmeckt es auch zwischen zwei Scheiben Brot mit
etwas geschmolzenem Kése fiir den Extrakick.

Das Olivendl in einer Schmorpfanne bei schwacher Hitze hei3 werden lassen. Die
Zwiebel mit einer kréftigen Prise Salz hineingeben. 10 Minuten anschwitzen und
weich werden lassen. Wenn die Zwiebel zusammengefallen ist und stBlich duftet,
Chilischoten, gochugaru und Tomatenmark einriihren und 2 Minuten mitbraten,
dabei haufig riihren, damit das gochugaru nicht anbrennt. Das Ol sollte sich in die-
ser Zeit rot farben.

Die Hitze etwas erhdhen und Thunfisch, gochujang, Sojasauce, Zucker,
Worcestersauce und Pfeffer zufligen. Alles kraftig verrihren. Wasser zufiigen und
5 Minuten unter gelegentlichem Rihren sanft kdcheln lassen, bis die Sauce leicht
eingekocht ist und die Konsistenz von Bolognesesauce hat. Vom Herd nehmen,
abschmecken und nach Belieben nachsalzen.

Inzwischen die Eier mit einer Prise Salz mit dem Schneebesen verrihren. Das
Olivendl in einem Wok bei mittlerer Hitze hei3 werden lassen und die Eier hinein-
gieBen. Die Rander sollten sofort stocken. Mit einem Kochstabchen oder Pfannen-
wender die Eimischung nach vorn ziehen und gleichzeitig die Pfanne nach hinten
kippen, damit das flissige Ei nachlauft. Diesen Vorgang wiederholen, bis die Eier
fast gestockt sind. Es dauert nur etwa 15 Sekunden, bis das Rihrei zart-cremig
ist. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.

Zum Servieren den Reis auf zwei Schiisseln aufteilen und den warmen wiir-
zigen Thunfisch groBziigig darlberl6ffeln. Mit Rihrei, Avocado und einem Klecks
Mayonnaise garnieren. Mit Sesam bestreuen und mit Algenstreifen servieren.

ALGENSTREIFEN

Algenstreifen sind ein Snack
aus gepressten, gerdsteten Algen.
Koreanische Algenstreifen sind leicht mit
Ol bestrichen (meistens eine Mischung aus
Pflanzen-, Perilla- oder Olivendl und Sesamol)
und etwas gesalzen. AnschlieBend werden sie
entweder ohne Ol in der Pfanne geréstet oder
auch direkt Gber dem Feuer kross gegrillt.
Als gesunde Lunchbox-Zutat findet man
Algenstreifen in einigen Supermarkten und
Bioladen und natirlich in asiatischen
Supermaérkten. Sie werden meist in
Sammelpackungen verkauft.
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Ausgebackene
Perillablatter mit
Fleischfullung
und Chili-Dip

Frihstlicksfleisch kam mit dem Koreakrieg Anfang der 1950er-
Jahre nach Korea und galt als hochwertiges Lebensmittel, das nur
Uber das amerikanische Militédr zu bekommen war. Aufgrund der
Lebensmittelknappheit wéhrend des Kriegs und danach war Friih-
stiicksfleisch eine Ware aus einem weit entfernten Land, das die
hungrige Nation versorgte.

Einige Jahrzehnte spéter hatte es sich dank der raschen Ent-
wicklung der Fleischindustrie in Korea und gelockerten Bestim-
mungen flir importierte verarbeitete Fleischprodukte in den spaten

\]
A\pa“l 1980er-Jahren fest auf dem koreanischen Markt etabliert und
. ° wurde als hochwertig und gleichzeitig erschwinglich vermarktet.
deet“lp JQQ“ Auch wenn viele Menschen in Korea heute mehr Geld haben und

ERGIBT 12-15 STUCK

Firr den Chili-Dip

1-2 scharfe rote
Chilischoten, in Ringe
geschnitten

2 EL Wasser

1 EL brauner Zucker

Vs TL Meersalzflocken

1 EL Apfelessig

Fir die Fiillung

1Ei

1 TL Austernsauce

Ya TL frisch zerstoBene
schwarze Pfefferkdrner

4 Frihlingszwiebeln, fein
gehackt

1 scharfe griine Chilischote,
fein gehackt

200 g Fruhsticksfleisch
(aus der Dose)

Fir die Perillablatter

2 EL Weizenmehl (Type 550),
zum Bestauben

12-15 Perillablatter

2 Eier

Meersalzflocken

Pflanzendl, zum Frittieren

das Lebensmittelangebot breiter geworden ist, hat Frihsticks-
fleisch als schmackhafte, praktische Zutat einen festen Platz in
den Regalen.

Im Westen wird Friihstlicksfleisch dagegen eher als minder-
wertig angesehen. Ich hoffe aber, dass die Geschichte seines
Einzugs in die koreanischen Haushalte Ihnen hilft, diesem typi-
schen Teil der koreanischen Essenskultur vorurteilsfrei zu be-
gegnen. Diese salzig-siiBen frittierten Happchen mit dem Dip aus
eingelegten Chilis schreien formlich nach einfachem gedampftem
Reis und einem kalten Bier. Guten Appetit! Abbildung auf der
nédchsten Seite.

Fur den Chili-Dip die Chiliringe in eine kleine hitzefeste Schiissel geben. Wasser,
Zucker und Salz in einem kleinen Topf verriihren und leicht erwarmen, bis sich der
Zucker geldst hat. Den Essig einriihren und alles Uber die Chiliringe gieBen. Zum
Abkuhlen beiseitestellen.

Fir die Fillung das Ei in eine groBe Schissel schlagen und mit dem Schnee-
besen leicht verrihren. Austernsauce, Pfeffer, Frihlingszwiebeln und Chili unter-
ruhren. Das Fleisch mit frisch abgekochtem Wasser abspulen, um etwas Ol zu
entfernen, dann mit Klichenpapier trocken tupfen. Grob in die Schiissel mit dem
Ei reiben und alles gut verrihren.

Das Mehl auf einen Teller geben. Die Schiissel mit dem Fleisch und einen wei-
teren Teller bereitstellen, auf dem die gefiliten Blatter Platz haben.

Die Unterseite der Perillablatter leicht mit Mehl bestduben. Die Blatter mit
der bemehlten Seite nach oben flach auf einer sauberen Oberflache auslegen.
1-1%2 Essloffel Fleischmasse rechts neben die Mittelrippe setzen, an den Randern
Platz lassen. Die linke Seite Uber die Fillung schlagen und vorsichtig andriicken.
Auf den Teller legen. Mit den restlichen Blattern und der Fillung ebenso verfahren.

Die beiden Eier mit einer Prise Salz in einer Schissel verrihren.

Die gefiillten Blatter, den Teller mit dem restlichen Mehl, die verrihrten Eier,
eine Bratpfanne und einen Teller mit Klichenpapier fir die fertigen ausgebackenen
Blatter hintereinander aufbauen, damit Sie ohne Unterbrechung arbeiten kénnen.

Etwa 2 Essl6ffel Pflanzendl bei mittlerer Hitze in der Pfanne hei3 werden las-
sen. Ein gefilltes Perillablatt leicht mit Mehl bestauben; ich mache das nur auf
einer Seite, damit die andere leuchtend griin bleibt. Das Blatt in die verrihrten Eier
tauchen, bis es gleichmaBig liberzogen ist, dann in die Pfanne legen. Von jeder
Seite in wenigen Minuten kostlich goldbraun braten. Mit den restlichen gefiillten
Blattern portionsweise ebenso verfahren.

Warm mit dem Chili-Dip servieren.
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Soju Sour

FUR 1 PERSON

Eiswrfel

50 ml Soju

25 ml Zitronensaft

12 ml Ahornsirup

1 TL Sirup aus einem Glas

Maraschinokirschen, zzgl.

1 Kirsche zum Garnieren
(ich nehme fir dieses
Rezept gern Luxardo)

1 Zitronenscheibe, zum
Garnieren

Seoul Mule

FUR 1 PERSON

Crushed Ice

100 ml Soju

25 ml Limettensaft

150 ml alkoholfreies Ginger
Beer

1 Stlick Limettenschale

Soju Spritz

FUR 1 PERSON

Eiswrfel

50 ml Soju

25 ml stBer roter Wermut
ca. 150 ml Prosecco

1 Stiick Orangenschale

238 Pocha

Klassische Sours sind fiir ihre sorbetartige Schéarfe bekannt, die
ein Gegengewicht zur StiBe bildet. Herrlich erfrischend!

Einen groBen Shaker mit Eiswurfeln flllen und Soju, Zitronensaft und Ahorn-
sirup hineingeben. Kraftig schitteln, dann in ein Glas mit Eiswurfeln abseihen.
Den Kirschsirup hineintrdufeln und mit der Kirsche und einer Zitronenscheibe
garnieren.

N ROGILR

Normalerweise trinke ich lieber starke Shortdrinks, aber gerade im
Hochsommer liebe ich die erfrischenden Mule-Variationen. Nehmen
Sie ein hochwertiges, scharfes Ginger Beer fiir den besonderen
Kick! Abbildung auf Seite 240.

Ein hohes Glas mit Crushed Ice flllen. Den Soju darlibergieBen und umrihren.
Limettensaft zufligen und mit dem Ginger Beer aufgieBen. Mit der Limettenschale
garnieren.

Alles, was sprudelt, ist flir mich ein guter Drink. Der rote Wermut
sorgt fir einen Hauch SiiBe und verleiht dem Cocktail die Farbe
eines Sonnenuntergangs. Abbildung auf Seite 241.

Ein Stielglas mit Eiswirfeln fullen. Soju und Wermut einrihren und mit Prosecco
aufgieBen. Mit der Orangenschale garnieren.
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KOREANISCHES COMFORT FOOD, SNACKS
UND DRINKS - SUPER EINFACH UND LECKER.

Von friithmorgens bis tief in die Nacht: 80 spannende Rezepte
laden dich auf eine kulinarische Reise durch die engen Gassen
Seouls ein. Dich erwarten unkomplizierte und zugleich
aullergewohnliche Gerichte aus dem Land, das die Kunst des
Streetfoods perfektioniert hat. Von Corn Dogs liber Kimchi-
Pancakes bis hin zu Perilladl-Nudeln zum genisslich Schliirfen
— dazu einen eiskalten Soju-Spritz: Pocha bringt das Herzstiick
der koreanischen Food-Szene in deine Kiiche.

www.gu.de

ISBN 978-3-7589-0142-3




