Kohl-Kimchi mit gebratenem Reis

Fiir 4 Personen

Fiir den Kohl:
300 g Chinakohl 10 g Salz 20 g Ingwer (frisch)
50 g weifler Rettich 2 EL Honig 50 ml Sojasauce

1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Prise Chiliflocken 3 EL Apfelessig
Fiir den Reis:

300 g Jasminreis Salz 50 g Speck

150 g frische Buchenpilze 1 Knoblauchzehe 2 EL schwarzer Sesam
2 Frithlingszwiebeln 1 EL Sesamdl, gerostet 1 Limette

40 ml Sojasauce Pflanzenol 4 Eier

Chinakohl putzen, waschen, gut abtropfen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Kohlstiicke in eine Schiissel geben, das Salz untermischen und 1 Stunde ziehen lassen, bis die
Kohlstreifen weich geworden sind.

Dann die Kohlstreifen in ein Sieb geben, gut abbrausen und trocknen (am besten in einer Sa-
latschleuder).

Ingwer schélen und fein schneiden.

Den Rettich schilen und fein reiben.

Kohlstreifen, Ingwer, Rettich, Honig, Sojasauce, Paprikapulver, Chiliflocken und Apfelessig in
eine Schiissel geben und gut vermischen. Anschlieend die Schiissel luftdicht verschlielen und 4
Stunden marinieren.

Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser abbrausen, dann abtropfen lassen.

Reis in einem Topf mit 500 ml Wasser und etwas Salz zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten
kocheln lassen (oder den Reis in einem Reiskocher garen). Sobald der Reis das gesamte Wasser
aufgenommen hat und gar ist, den Topf vom Herd ziehen und bei geéffnetem Deckel den Reis
noch einige Minuten ziehen lassen.

Speck fein wiirfeln.

Die Buchenpilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit Kiichenpapier abreiben.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Speck in einer grofien tiefen Pfanne wenige Minuten anbraten, dann Knoblauch, Pilze und Se-
samol zugeben und kurz mitbraten.

Darauf den Reis geben. Dann den marinierten Kohl mit dem entstandenen Sud zugeben und
alles locker mischen.

Von der Limette den Saft auspressen.

Die Reispfanne mit Sojasauce und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Eier eine grofie beschichtete Pfanne leicht erhitzen.

Das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen.

Nur jeweils das Eiweifl leicht mit Salz wiirzen. Die Eier bei mittlerer Hitze langsam garen, bis
auch das Eigelb heif} ist (mit leichtem Fingerdruck priifen).

Die Reispfanne auf Tellern anrichten, darauf jeweils ein Spiegelei geben und mit Sesam und
Friihlingslauch garnieren.
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