
Die Minze waschen,  t rockentupfen ,  B lätter  abzupfen undsehr  fe in  schneiden oderhacken.

Ein  großes  Sieb  in  eine  Schüssel  hängen.  Den  Kimchi  samt  der  Flüssigkeit  in  das  Sieb  geben

und  den  Kohl  mit  einer  Suppenkel le  gut  ausdrücken  — es  sol l ten  mindestens  3  bis  4  EL  Kimchi -

Flüssigkeit  herausgepresst  werden,  damit  die  Pancakes  den  typischen  Geschmack  und  die

typische  Farbe  bekommen.  ( Is t  der  Kimchi  sehr  t rocken,  vor  dem  Ausdrücken  erst  noch  mit  2

bis  3  EL  Wasser  verrühren  und  kurz  stehen  lassen. )  Die  Eier  und  Chi l i f lakes  zur  Kimchi -

Flüssigkeit  in  die  Schüssel  geben,  verrühren.

 

Die  Frühl ingszwiebeln  putzen  und  waschen,  dunkelgrüne  Tei le  abschneiden.  Die  weißen  und

hel lgrünen  Tei le  der  Frühl ingszwiebeln  ebenso  wie  den  ausgedrückten  Kimchi  fe in  hacken.

Gehackte  Zwiebeln  und  Kohl  mit  dem  Mehl  und  der  Kartof felstärke  zur  Eiermischung  geben.

Al les  mit  einer  Gabel  verrühren,  dabei  esslöf felweise  so  viel  Wasser  dazugeben,  bis  der  Teig

sämig,  aber  eher  dickf lüssig  is t .  Mit  Zucker  und  Salz  würzen.

 

In  einer  Pfanne  nacheinander  etwas  Öl  erhi tzen  und  dar in  4  Pancakes  backen:  Ein  Viertel  des

Teiges  in  die  Mitte  der  Pfanne  schöpfen  und  den  Teig  mit  dem  Löffel rücken  zu  einem  runden,

dicken  Pfannkuchen  vertei len  (auch  möglich:  mehrere  kleine  Pancakes  formen ) .  Mit  etwas

Sesamsamen  bestreuen  und  den  Pancake  2  bis  3  Minuten  bei  mitt lerer  Hitze  stocken  lassen.

Sobald  die  Untersei te  goldbraun  is t ,  den  Pancake  mit  einem  Pfannenwender  umdrehen  und

auch  die  andere  Seite  bräunen.

 

Fert ige  Pancakes  aus  der  Pfanne  nehmen,  vierteln,  sechsteln  oder  ähnl ich  einem  Schachbrett

in  mundgerechte  Stücke  schneiden.  Die  Pancakes  auf  Tel ler  vertei len,  mit

Frühl ingszwiebelr ingen  und  Sesamsamen  bestreuen  und  heiß  mit  der  Chi l icreme  (oder  auch

pur )  servieren.

FÜR  4  STÜCK  |  ZUBEREITUNG  CA.  30  MIN.

Kimchi Pancakes
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200  g  Kimchi  (samt  etwas  Flüssigkeit)

2  Eier  (M  oder  L)

1  TL  koreanische  Chil i f lakes  (Gochugaru)

2  Frühl ingszwiebeln

50  g  Mehl

50  g  Kartoffelstärke

¼  TL  Zucker

¼  TL  feines  Meersalz

2—3  EL  Öl

2  TL  helle  Sesamsamen

würzige  Chil icreme  (z.B.  Sriracha  Mayo  Sauce)  

E i n  D i p  a u s  h e l l e r  S o j a s a u c e ,  R e i s e s s i g  u n d  W a s s e r  ( V e r h ä l t n i s  2 : 1 : 1 )  p a s s t

e b e n f a l l s  z u  d e n  P a n c a k e s .  We r  m a g ,  k a n n  d e n  D i p  n o c h  m i t  w e i t e r e n  Tipp
Z u t a t e n  ( e t w a  e i n  w e n i g  b r a u n e m  Z u c k e r ,  S e s a m ö l ,  S e s a m s a m e n ,  

C h i l i f l a k e s ,  g e h a c k t e n  F r ü h l i n g s z w i e b e l n )  v e r f e i n e r n .


