Harcsapaprikas koreai médra készitve (kimchivel)

Elkészitési idd: kb. 45 perc
Hozzavalok 2 fére:

40 dkg szurkeharcsa filé

2 kg kimchi (Koreai vagy japan élelmiszereket arusitd Uzletekben kaphaté készen is, de
érdemes hazilag is elkésziteni, megfelel recept alapjan. Alapvetéen kdzepesen
csipdset szoktak arulni.)

2-3 ek napraforg6 étolaj

3 gerezd fokhagyma

1 véréshagyma

2 paradicsom

1 z6ldpaprika (csipbs vagy sem, izlés szerint)

1 kis doboz tejfdl (175-200g, 12%)

1 kis csokor kapor

2 evBkanal koreai f6z6bor (mirim)/ barmilyen szaraz fehérbor/ rizsecet/ almaecet
1-2 dl viz

1 tk 6rolt bors

kb. 6-8 szem egész bors (opcionalis)

3-4 kisebb babérlevél/ 1-2 tk 6rolt babérlevél



2-3 ek barna risz liszt (TOkéletesen megteszi, ha egy kavédaraléban a rizsszemeket
porra 6roljuk.)

Elkészités:

Egy wokba teszek 1 ek olajat, hozzavagom a voréshagymat. Lefedem, és mikdzben
Uvegesre parlodik, felapritom a fokhagymat, és a paradicsomot is szép cikkekre vagom.
A fokhagymat egy kdzepesebb méretli mély talba teszem, a paradicsomszeletek egyik
felét a wokba szérom a hagyma mellé, mikbézben mar le is veszem a tlizrél, masik felét
pedig egyszerlen csak félreteszem.

A harcsafilét ledblitem hideg viz alatt, majd kb. 5 cm-es csikokra vagom, amiket a mar
fokhagymas mély talba rakok. Hozza forgatom az &rolt borsot, a barna rizslisztet és a
féz6bort.

Most johet a kimchi, amit felszeletelek vékony csikokra, mint barmilyen kaposztat
szokas. Beleszérom a wokba, hozzaadom a babérleveleket, j6I 6sszekavarom, és
folteszem f6ni kozepes langon.

Amig a wokban elkezd6dik a fézés, egy nagyobb serpenyébe 2 evékanal olajat hevitek,
és atpiritom rajta a harcsaszeleteket, vigyazva, hogy ne kapjanak nagyon oda. Ez hamar
megvan, mert itt még nem kell nekik atsulnilk, csak egy kis kérget adok nekik, ami a
késébbi f6zés soran is jobban egyben tartja majd a szétf6zésre hajlamos halhust.
Raadasul a porkélés finom izt is ad nekik.

Ahogy a harcsaszeletek mindkét oldalat sikerrel megporkoltem, ezzel a lendilettel
rakom at 6ket a wokban févé kimchi tetejére. Ala 6ntdk még 1-2 dl vizet, raszérom a
borsszemeket, végll a kdzepére dobom a zéldpaprikat (egészben), és visszafedem.
Sem a hasnak, sem a kimchinek nem kell innentél 15-20 percnél tébb id6. Ha a paprikat
roppandsabban és szinesebben szeretnénk majd a talunkon latni, akkor érdemesebb
kicsit kés6bb hozzatenni.

Mikézben a wokban készre f6 az eledel, a friss kaprot felapritom, és egy kisebb mély
talban elkeverem a tejféllel.

Kovetkezik a talalas: A wok itt nagyszerl szolgalatot tesz, mert az alakja segitségével a
tartalmat szinte egy az egyben, kavarodas nélkul, at tudom csusztatni egy kb. 30 cm
atmérgjd, laposabb kerek talaléedénybe. Innentél kezdve mar csak izlés dolga, hogy ki
milyen formaban szeretné disziteni a végeredményt a racsurgatott kapros tejféllel és az
elején félrerakott paradicsomszeletkékkel. En még az egészet meg szoktam hinteni egy
kis kaporral.

Jo étvagyat kivanok!
A recept megalkotdja: Szakszon Imre, a 2021-es Global Taste of Korea gy&ztese



