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Koreanisch kochen in deutschen Küchen

Was wäre die koreanische Küche ohne die typischen koreanischen Zutaten! Aber keine Sorge, wie andere asiatische Spezialitäten haben auch koreanische Produkte inzwischen Eingang in unsere Supermärkte gefunden. Mandu beispielsweise gibt es unter der Bezeichnung „Gyoza“ sogar beim Discounter.

Was der Supermarkt um die Ecke nicht zu bieten hat, ist über Asia Shops vor Ort erhältlich oder online bestellbar. Es gibt sogar spezielle Internetshops für koreanische Spezialitäten, zum Beispiel unter www.nanuko.de, www.koreanfoodstories.com oder www.koreanischlernen.net/korea-shop 
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Weißer Reis

AUF KOREANISCHE ART

FÜR 4 PERSONEN

(25 MINUTEN)

Küchenutensilien

Schmortopf (2,5 Liter)

Zutaten aus aller Welt

400 g weißer Rundkornreis (Sushi-Reis)

Den weißen Reis waschen

Den ungekochten Reis in eine Schüssel geben und vollständig mit Wasser bedecken. Den Reis leicht mit der Hand durchmischen, um ihn zu waschen. Das trübe Wasser abgießen. Den Vorgang noch zwei weitere Male wiederholen.

Den weißen Reis kochen

Den Reis in den Schmortopf geben und mit 600 ml Wasser bedecken. Einen Deckel auf den Schmortopf setzen und diesen bei starker Hitze erhitzen. Sobald das Wasser kocht, den Deckel abnehmen, um zu verhindern, dass der Reis überkocht. Dann erneut den Deckel auf den Topf setzen. Den Vorgang zwei- bis dreimal wiederholen. Auf schwache Hitze reduzieren und 10 Minuten köcheln lassen.

Ruhen lassen

Die Platte ausschalten. Den Reis ohne Deckel 10 bis 15 Minuten ruhen lassen und dann servieren.
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Lila Reis

AUF KOREANISCHE ART

FÜR 4 PERSONEN

(30 MINUTEN)

Küchenutensilien

Schmortopf (2,5 Liter)

Grundzutaten

60 g Weizen

Zutaten aus aller Welt

50 g Bulgur

200 g weißer Rundkornreis

60 g schwarzer Reis

30 g Quinoa

Die Zutaten waschen

Alle Zutaten in eine Schüssel geben und vollständig mit Wasser bedecken. Leicht mit der Hand durchmischen, um die Zutaten zu waschen. Das trübe Wasser abgießen. Den Vorgang noch zwei weitere Male wiederholen.

Den lila Reis kochen

Die Zutaten in den Schmortopf geben und mit 700 ml Wasser bedecken. Einen Deckel auf den Schmortopf setzen und diesen bei starker Hitze erhitzen. Sobald das Wasser kocht, den Deckel abnehmen, um zu verhindern, dass der Reis überkocht. Dann erneut den Deckel auf den Topf setzen. Den Vorgang zwei- bis dreimal wiederholen. 10 Minuten köcheln lassen. Die Platte ausschalten. Den Reis ohne Deckel 15 bis 20 Minuten ruhen lassen und dann servieren.

Tipp

Diese Art der Reiszubereitung ist in Korea weitverbreitet, da sie den Reis leichter verdaulich macht und er so weniger Zucker enthält als weißer Naturreis.
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