Stegt Tempeh sandwich med radbede kimchi og eeblemustardo

10 personer - NB: tilberedning af kimchien er en process pa 4-7 dage

Fyld Kimchi Pasta Rgdbede Kimchi
« 1kg tempeh af hestebenne « 50 g hvidleg « et stort patentglas
« 3 dl hjemmerart eller god « 50mlvand « 40 g havsalt

mayonnaise - 30 g chilipulver (steerkt) 900 g radbede
« havsalt og friskkvaernet « 100 g paprika « 1kg kinakal

peber « 75 ml eeblemost « 50 g kimchi-pasta
¥ dlolivenolie 50 g ingefeer (frisk) « 100 g forarslag

« 20 ml fiskesauce « 1litervand
« b50gsalt

Ablemostardo | gvrigt
«  4eebler « 10 stk. briocheboller

« 2-3spsk. grov sennep
« Y dl olivenolie
« lusprejtet citron

Fremgangsmade

1. Kimchi Pasta: Pil hvidleg, og skreel ingefeer, og hak det groft. Kom hvidlag, ingefeer, paprika,
chilipulver og fiskesauce op i foodprocessoren. Haeld seblemost og vand sammen. Ker nu ingredienserne i
foodprocessoren, imens du tilseetter eeblesaft og vand lidt ad gangen. Ker til du har en fin pasta. Hvis pastaen
virker tar, og ingredienserne dermed ikke blander sig s& godt, kan du tilseette lidt mere vand og blende igen.

2. Roadbede Kimchi: Tag de yderste blade af kalhovedet, skyl dem fri for jord og gem dem. Skeer stokken af
kalen, og del hovedet i kvarte, som du hakker i 4-5 cm store stykker. Skreel redbeder og skyl, skeer toppen af
og riv dem. Klarger og hak forarslegene groft. Bland kal, radbede og forarsleg med salt og kimchi-pastaen og
kom det hele op i en stor skal. Massér alle ingredienserne godt sammen i cirka 5 til 10 minutter, til kalblan-
dingen afgiver sin saft. Heeld blandingen ned i et patentglas (eller en anden type beholder) sammen med den
udvundne saft, der nu udger saltlagen. Pres det hele godt ned i glasset med dine haender, s& det deekkes helt
af saltlagen. Hvis du har masseret kalen tilstreekkeligt, vil der veere nok lage til at deekke det hele. Hvis der
mod forventning ikke er nok, kan du tilfgje lidt vand. Find de yderste kalblade frem og fold dem sammen, sé& de
passer til glassets bredde. Leeg 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 pé en tallerken
et skyggefuldt sted. Lad det fermentere i 4 til 7 dage, ideelt set ved 18 til 20 grader. Er temperaturen varmere
end dette, kan det g& steerkere, er den koldere, kan det ga langsommere. Glasset skal &bnes hver dag for at
frigive det tryk, fermenteringsprocessen danner. Det er vigtigt at stoppe fermenteringen, mens kimchien stadig
bobler, inden dennaturlige lactobacillus-meelkesyre begynder at syrne blandingen for kraftigt. Smag péa kimchi-
en efter 4 dage eller for, afhaengigt af temperaturen. Smag pa den indtil den 7. dag, hvor den bar veere klar. Stil
kimchien pa kel. Den er nu spiseklar.

CONTEMPEHRARY




3. /Eblemostardo: Skyl &ebler i koldt vand, fjern stil/lkernehus og kom op i et ildfast fad. Bag eebler ved 220
grader i 15 min. Til de far lidt farve og er helt mare. Tag eebler ud af ovnen og kom op i en blender sammen med
saft og fintrevet skal af citron, olivenolie, salt og friskkveernet peber. Blend til en glat pure og sigt herefter igen-
nem en grovmasket sigte og op i en skal. Smag aeblepure til med grov sennep, sa den far en dejlig steerk smag.
Smag evt. til med lidt ekstra salt og friskkveernet peber.

4. Fyld og samling: Skeer tempeh ud i 10 skiver, varm en pande op, kom lidt olie pa og steg tempeh sprad og
gylden pa begge sider. Krydre med havsalt og friskkveernet peber, forseet til al tempeh er stegt. Varm boller i
ovnen, smer underbolle med seblemostardo, kom tempeh pé, s radebede kimchi og til sidst smer overbolle
med mayo og leeg pa toppen. Server med det samme, sa tempeh og boller er helt varm og spred.



