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Viel mehr als nur meine besten Rezepte: Blattert durch dieses
Buch, erlebt die koreanische Kiiche hautnah und erfahrt nebenbei,
warum einer meiner Kellner einem Gast den Loffel entriss und des-
sen Bibimbap durchrihrte, was wir mit George Clooney erlebten

und warum es in Korea schwarze Nudeln fir Singles gibt. Viel SpaB3!







Yom
Barbe-
cue zum
Buch

Angefangen hat eigentlich alles mit der Sehnsucht nach
echtem koreanischem Barbecue. Kurz nach meinem Abi-
tur in Wolfsburg besuchte ich das erste Mal auf eigene
Faust das Land meiner Eltern. Ein Jahr lang studierte ich
in Seoul die Sprache und lernte dabei ein ganz anderes
Korea kennen: ein junges, modernes Land namlich. Ich

ging essen, feiern und trinken, sang stundenlang in Ka-
raoke-Bars und probierte mich durch das unglaubliche
Streetfood-Angebot. Eine unvergesslich aufregende Zeit!

In den folgenden Jahren tauchte ich in das Berliner Stu-
dentenleben ein, aber eins vermisste ich sehr: das korea-
nische Barbecue. In Seoul hatte ich viele lange, lustige
Abende mit Freunden in BBQ-Restaurants verbracht,
gut gegessen und viel gelacht. Aber in Berlin gab es, wie
ich feststellen musste, tiberhaupt keine authentischen
koreanischen Restaurants, sondern hochstens vereinzel-
te koreanische Gerichte, die beim »Asiaten« auf der Kar-
te standen - irgendwo zwischen Sushi und Thai-Curry.
Also lud ich einfach Freunde zu mir nach Hause ein und
schmiss den Tischgrill an.

Irgendwann fragte mich ein Freund, ob ich nicht Lust
hitte, auf einem weihnachtlichen Designmarkt koreani-
sches Essen anzubieten. Ja, hatte ich! Mit drei Freundin-
nen in selbst gendhten Schiirzen und Diademen im Haar
sowie drei Gerichten im Gepéck ging es los: Die Kimchi
Princess war geboren!

Inzwischen hat sich aus meiner Barbecue-Sehnsucht
eine ganze Menge entwickelt: das Kreuzberger Restau-
rant Kimchi Princess, der Streetfood-Ableger Angry
Chicken und das Mani Mogo als weiteres Restaurant in
Adlershof. Zeitweise hatten wir sogar einen Mini-Club
mit dem Namen Soju Bar. Hinter alldem stand immer
ein grofSes Ziel: Ich wollte, dass mehr Leute die authen-
tische koreanische Esskultur kennenlernen und erleben.

Mit diesem Buch konnt ihr euch jetzt endlich ein Stiick
Korea nach Hause holen! Ich habe hier meine Lieblings-
rezepte zusammengestellt, von koreanischen Klassikern
tiber modernes Streetfood bis hin zu diversen Kim-
chi-Princess-Kreationen. Wer sie ausprobiert, stellt hof-
fentlich fest: Die meisten Gerichte sind vollkommen un-
kompliziert zu machen. Sicher, am Anfang steht ein
kleiner Streifzug durch den Asienladen, aber mit einem
kleinen Repertoire an typischen Zutaten kommt man
ziemlich weit, und plotzlich duftet es in der eigenen Kii-
che wie im koreanischen Restaurant.

Wie - an die koreanische Kiiche traut ihr euch nicht ran,
weil sie euch zu scharf ist? Ehrlich gesagt: Es gibt auch
Koreaner, die ungern scharf essen, und deshalb finden
sich neben Gerichten mit ordentlich Chilifeuer auch
jede Menge milde Optionen. Auflerdem habt ihr selbst
in der Hand, wie scharf das Ergebnis wird. Wiirzt mit
Chilipulver und -paste einfach erst mal etwas vorsichti-
ger. Mehr zugeben konnt ihr immer noch.

Okay, dann kann’s jetzt losgehen: Ran an die Topfe! Ich
wiinsche euch viel Spaf$ dabei, mit diesem Buch die au-
thentische koreanische Kiiche zu entdecken. »Mas-it-
ge-deuseyo« — lasst es euch schmecken!
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Eine der Uberraschungen, die ich mit unse-
rem Restaurant erlebte, war die Beliebtheit
von Bibimbap. Eigentlich hatte ich eher er-
wartet, dass einer der scharfen Eintopfe wie
Kimchi Jjigae (s. S. 40) der Renner wird -
aber nein: Die Leute bestellten (und bestellen)
begeistert eine Schale Reis mit allen mogli-
chen Beilagen und scharfer Sauce.

Unser Service-Team teilt den Enthusiasmus
der Gaste fur dieses Gericht allerdings nicht
so richtig. Denn jedes Mal, wenn sie eine der
schweren Steinschiisseln mit Bibimbap an ei-
nen Tisch bringen, missen sie einmal tief
durchatmen und die Gebrauchsanweisung
abspulen: »Hier, das Bibimbap, und das ist
die Misosuppe, die wird dazu gegessen und
nicht davor, und hier kommt noch die scharfe
Gochujang-Chilisauce, die wird mit dem Bi-
bimbap gemischt, und zwar mit dem Loffel,
und ja, bitte alles richtig gut durchmischen,
das gehort sol«

Und dann sehen sie den zweifelnden Blick
der Gaste, die in die Schale gucken, die
hibsch auf dem Reis angerichteten Beilagen
sehen und sich nicht trauen, darin wild mit
dem Loffel herumzufuhrwerken. Dabei isst
man in Korea den Reis tatsachlich mit dem
Loffel und nicht wie in Japan mit Stabchen.
AuBerdem liegt der Reiz von Bibimbap gera-
de darin, dass sich die Aromen der verschie-
denen Zutaten in jedem Bissen mischen.
Einmal hatten wir einen besonders motivier-
ten Kellner, der es eines Tages einfach nicht
mehr aushielt. Schon wieder flihrte ein Gast
vornehm jede einzelne Sojasprosse mit Stab-
chen zum Mund, obwohl er ihn zum zweiten
Mal daran erinnert hatte, das Bibimbap
durchzurihren! Kurzerhand ging er zum
Tisch, nahm den Loffel und mischte den In-
halt der Schissel energisch unter - so, wie es
eben jeder Koreaner machen wiirde. Der Gast
nahm es zum Gliick gelassen, und das Ergeb-
nis Uberzeugte ihn offensichtlich. Trotzdem:
Rihrt euer Bibimbap lieber selbst durch, be-
vor es jemand anders fur euch erledigt!
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BUNTE REISSCHALE,
FORTSETZUNG

Bibim-
bap 2

H|&E

Fiir das marinierte Rindfleisch:

300 g Rindfleisch (Nacken; am besten vom Metz-
ger mit der Schneidemaschine in diinne Scheiben
schneiden lassen)

1 Zwiebel

Y% Nashibirne* (ersatzweise Birne)

1 Stiick Ingwer (ca. 8 g)

6 Knoblauchzehen

% Stange Lauch (ca. 100 g, nur das WeifSe)

% Friihlingszwiebel

5 EL Sojasauce*

1 EL Reissirup™

1 EL Cheongju* (Reiswein)

1 EL Zucker

1 EL Maesil Cheong* (Pflaumenextrakt; nach Be-
lieben)

% EL gerdstetes Sesamol*

schwarzer Pfeffer

Fiir den Spinat:

% EL Sesam

150 g Spinat

1 Knoblauchzehe

% TL Sesamsalz (s. Tipp S. 86)
1 EL gerdstetes Sesamol*

/0

1

Falls das Fleisch nicht vom Metzger geschnitten wurde: Seh-
nen entfernen und das Fleisch fiir ca. 3 Std. ins Tiefkiihlfach
legen, um es anfrieren zu lassen.

2

Inzwischen die Zwiebel schilen und halbieren. Die Nashi-
birne schilen, halbieren und das Kerngehduse entfernen.
Ingwer und Knoblauch schélen und mit Zwiebel und Nashi
in einer Schiissel mit dem Pirierstab glatt mixen.

3

Die Frithlingszwiebel putzen, waschen, in feine Ringe
schneiden und hacken. Friihlingszwiebel in einer Schiissel
mit Sojasauce, Reissirup, Reiswein, Zucker, Maesil Cheong
und Sesamol verrithren und mit Pfeffer wiirzen. Das Bir-
nenpiiree untermischen.

4

Eingefrorenes Fleisch mit einem scharfen Messer in hauch-
diinne Scheiben schneiden und in einer Schiissel griindlich
mit der Marinade vermischen. Das Fleisch abgedeckt im
Kiihlschrank mindestens 1 Std. (noch besser: bis zu 8 Std.)
marinieren lassen.

5

Das marinierte Fleisch in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in
ca. 10 Min. gar braten.

6

Fiir den Spinat den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten,
bis er duftet, und herausnehmen. Den Spinat putzen, wa-
schen und in einem Sieb abtropfen lassen. Den Knoblauch
schélen und fein hacken. In einem grofien Topf reichlich
Wasser autkochen. Den Spinat darin 30 Sek. blanchieren,
anschlieflend in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser ab-
schrecken und abtropfen lassen. Das Wasser vorsichtig mit
den Hénden ausdriicken. Den Spinat vorsichtig mit Se-
samsalz und Sesamol vermischen.

7

Rindfleisch und Spinat nach dem Rezept auf S. 68 mit den
anderen Zutaten fiir Bibimbap auf dem Reis anrichten.

Korean Classics / Koreanische Klassiker
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WEISSKOHL-KIMCHI

Yang-

baechu
Kimchl
FHE 2%

FUR 8 PORTIONEN

(ALS EINE VON MEHREREN BEILAGEN)
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 30 MIN.
FERMENTIERZEIT: CA. 2 TAGE

PRO PORTION CA. 35 KCAL

1 Weifskohl (ca. 500 g)
1 TL Meersalz

Fiir die Yangnyeom-Sauce:
4 Knoblauchzehen

1 Friihlingszwiebel

3 EL Fischsauce*

1 EL Apfelessig

*

1 gestrichener EL Gochutgaru-Chilipulver
1 EL Zucker

Auflerdem:

1 Einmachglas (ca. 11 Inhalt)
1 TL Sesam

96

Das robustere WeiB3kohl-Kimchi schmeckt be-
sonders gut zu Fleischgerichten und sorgt dafir,
dass Fetthaltiges besser verdaut werden kann.
Fur BBQ-Fans also ein wahrer Segen!

1

Den WeifSkohl waschen und halbieren. Den Strunk vollstin-
dig entfernen und die Kohlviertel quer in ca. 0,7 cm breite
Streifen schneiden. Die Streifen in einer Schiissel mit der
Hand griindlich mit dem Meersalz vermischen und 10 Min.
Wasser ziehen lassen.

2

Fiir die Yangnyeom-Sauce die Knoblauchzehen schilen und
fein hacken. Die Frithlingszwiebel putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Knoblauch und Friithlingszwiebel
mit den iibrigen Saucenzutaten verrithren.

3

Die Kohlstreifen in ein Sieb geben, abtropfen lassen und mit
den Handen kraftig mit der Yangnyeom-Sauce vermischen.
4

Den Kohl in ein Glas fiillen und mit einem Tuch abgedeckt
ca. 1 Tag bei Zimmertemperatur stehen lassen. Sobald er
anfangt zu géren, in den Kiihlschrank stellen und noch

1 Tag durchziehen lassen. Jetzt ist er fertig fermentiert und
kann im verschlossenen Glas im Kiihlschrank ca. 2 Wochen
aufbewahrt werden.

5

Zum Servieren den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten,
bis er duftet, und herausnehmen. Das WeifSkohl-Kimchi mit
Sesam bestreut servieren.

Banchan / Beilagen
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