FUR 4 STUCK | ZUBEREITUNG CA. 30 MIN.

200 g Kimchi (samt etwas Flussigkeit) % TL Zucker

2 Eier (M oder L) ¥ TL feines Meersalz

1 TL koreanische Chiliflakes (Gochugaru) 2—3 EL Ol

2 Frihlingszwiebeln 2 TL helle Sesamsamen

50 g Mehl wirzige Chilicreme (z.B. Sriracha Mayo Sauce)

50 g Kartoffelstarke

Ein groBes Sieb in eine Schussel hangen. Den Kimchi samt der Flussigkeit in das Sieb geben
und den Kohl mit einer Suppenkelle gut ausdrucken — es sollten mindestens 3 bis 4 EL Kimchi-
Flussigkeit herausgepresst werden, damit die Pancakes den typischen Geschmack und die
typische Farbe bekommen. (Ist der Kimchi sehr trocken, vor dem Ausdrlcken erst noch mit 2
bis 3 EL Wasser verruhren und kurz stehen lassen.) Die Eier und Chiliflakes zur Kimchi-
Flussigkeit in die Schussel geben, verruhren.

Die Fruhlingszwiebeln putzen und waschen, dunkelgrune Teile abschneiden. Die weiffen und
hellgrinen Teile der Fruhlingszwiebeln ebenso wie den ausgedruckten Kimchi fein hacken.
Gehackte Zwiebeln und Kohl mit dem Mehl und der Kartoffelstarke zur Eiermischung geben.
Alles mit einer Gabel verruhren, dabei essloffelweise so viel Wasser dazugeben, bis der Teig
samig, aber eher dickflussig ist. Mit Zucker und Salz wurzen.

In einer Pfanne nacheinander etwas Ol erhitzen und darin 4 Pancakes backen: Ein Viertel des
Teiges in die Mitte der Pfanne schopfen und den Teig mit dem Loffelricken zu einem runden,
dicken Pfannkuchen verteilen (auch moglich: mehrere kleine Pancakes formen). Mit etwas
Sesamsamen bestreuen und den Pancake 2 bis 3 Minuten bei mittlerer Hitze stocken lassen.
Sobald die Unterseite goldbraun ist, den Pancake mit einem Pfannenwender umdrehen und
auch die andere Seite braunen.

Fertige Pancakes aus der Pfanne nehmen, vierteln, sechsteln oder dhnlich einem Schachbrett
in mundgerechte Stucke schneiden. Die Pancakes auf Teller verteilen, mit
Frahlingszwiebelringen und Sesamsamen bestreuen und heil mit der Chilicreme (oder auch
pur) servieren.

I Ein Dip aus heller Sojasauce, Reisessig und Wasser (Verhaltnis 2:1:1) passt
UFF ebenfalls zu den Pancakes. Wer mag, kann den Dip noch mit weiteren

Zutaten (etwa ein wenig braunem Zucker, Sesamol, Sesamsamen,
Chiliflakes, gehackten Fruhlingszwiebeln) verfeinern.
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