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Rezept der Woche 

Spitzkohl-Kimchi 
 

1 Spitzkohl in mundgerechte Stücke schneiden. 

1 Handvoll Karotten oder rote Bete, 
optional 1 Apfel 

mit einer Reibe grob raspeln. Kohl und 
Karotten in einer Schüssel mit 

2 EL Salz 

vermengen und kräftig mit den Händen 
durchkneten, bis der Kohl weich ist.  
 
 
(Wenn das Kimchi nicht fermentiert 
werden soll, sondern ihr es direkt genießen 
möchtet: Für ca. ½ Stunde ruhen lassen, 
danach das Kohlwasser abgießen.) 

2 EL Sojasoße 
3 Knoblauchzehen (fein gehackt) 

2 EL Ahornsirup 
½ kleine Chilischote (fein gehackt) 

 
Optional: 

etwas Frühlingszwiebel (fein gehackt) 
1 TL Ingwer (gehackt) 

etwas Koriander 
1 TL Fischsauce 

 

hinzugeben und nochmals kräftig 
durchkneten. Entweder direkt pur 
genießen oder weiter zum Fermentieren. 

 

Zum Fermentieren die Mischung in Schraubgläser abfüllen, dabei einige 
Zentimeter Platz zum oberen Rand lassen und das Kimchi gut 

zusammendrücken, um Luftblasen heraus zu drücken. Darauf achten, dass alles 
mit der Flüssigkeit bedeckt ist oder mit etwas Salzwasser auffüllen.  

Anschließend das Gewicht ins Glas geben, das das Gemüse hinunterdrückt. Zum 
Schluss die Gläser NICHT verschließen, sondern nur mit einem Tuch oder dem 

Deckel lose abdecken. Bei Zimmertemperatur an einem dunklen Ort ca. 2-5 Tage 
fermentieren lassen. 

Man erkennt die Fermentation nach ca. 1 – 2 Tagen, wenn sich Bläschen bilden. 
Sobald das Kimchi den gewünschten Geschmack hat, die Gläser mit Deckel 

verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. 

 

 Guten Appetit! 


