
Un libro per chi 
vuole viziarsi: 

quella coreana, 
infatti, è una 

cucina semplice, 
ma deliziosa, che 

vi permetterà di 
gustare piatti come 
le chips di radici di 
loto, le melanzane 

marinate alla 
soia, il kimchi o 

i dolci a base di 
fagioli azuki. E non 

potevano mancare 
il pollo arrosto alla 

coreana e il famoso 
Bibimbap!
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kimchi

Questo è il kimchi di base che troverete a tutti i pasti. I passaggi 
possono sembrare una faticaccia, ma sono decisamente fattibili. 
Nell’acquisto del cavolo cinese sceglietene uno con foglie esterne 
sottili, se possibile. 

p e r :  7  l i t r i
p r e p a r a z i o n e :  4 5  m i n u t i
r i p o s o :  6  o r e
f e r m e n t a z i o n e :  1 – 2  g i o r n i

i n g r e d i e n t i  f r e s c h i :
½ cespo di cavolo cinese (circa 675 g) tagliato a quarti per il lungo
¼ di ravanello coreano o daikon piccolo (circa 150 g) tagliato a julienne
15 g crescione tritato grossolanamente, gambi compresi 
40 g di foglie di senape rossa tritate grossolanamente, gambi compresi
6 cipollotti tagliati a pezzi di 2,5 cm

s p e z i e :
145 g di sale grosso

d a l l a  d i s p e n s a :
1 dose di mix per kimchi di base (vedi pag. 240)

Sciogliete 6 cucchiai di sale in 1,25 litri di acqua calda. Prendete il cavolo 
tagliato a quarti e tuffatelo nell’acqua, strizzatelo per eliminare l’acqua in 
eccesso e conservate l’acqua salata. 

In una ciotola capiente, salate il cavolo tra una foglia e l’altra con il resto 
del sale. Copritelo con l’acqua salata e lasciatelo in ammollo con un peso 
appoggiato sopra per 6 ore, girandolo ogni 2 ore. 

In un’altra ciotola media mettete il mix per kimchi con il resto degli 
ingredienti e mescolate bene (la cosa migliore è farlo con le mani, 
indossando i guanti) per ottenere un condimento. Lasciate da parte finché 
il cavolo è pronto. 

Risciacquate bene il cavolo (almeno 3 volte) e strizzatelo per eliminare 
l’acqua in eccesso.

Spalmate il condimento tra le foglie del cavolo e ripiegatele bene in su. 
Mettetele in una ciotola capiente. 

Infilate le foglie ripiegate, ben strette, in un vaso da 7 litri e lasciate 
riposare a temperatura ambiente per 1 giorno in un luogo fresco e asciutto 
così che la fermentazione possa avviarsi. Trasferite il vaso in frigorifero e 
lasciatecelo per 2 giorni minimo; in frigorifero si conserva fino a un mese.

b a e c h u  k i m c h i
K i m c h i  d i  c a v o l o  c i n e s e
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noodle e riso

Questo è uno dei piatti coreani più popolari. La traduzione letterale 
è “riso misto”, è ricco di verdure miste e si può aggiungere la carne, 
volendo. 

p e r :  4
p r e p a r a z i o n e :  3 0 – 4 5  m i n u t i
c o t t u r a :  1 5  m i n u t i

i n g r e d i e n t i  f r e s c h i :
2 carote tagliate a julienne
1 peperone rosso affettato finemente
1 zucchina o una zucca estiva (preferibilmente coreana) tagliata a mezze rondelle
150 g di spinaci al sesamo (vedi pag. 32)
150 g di germogli al sesamo (vedi pag. 30)
4 uova al tegamino

s p e z i e :
sale e pepe nero in polvere

d a l l a  d i s p e n s a :
1½ cucchiai di olio di vinaccioli
4 cucchiaini di olio di sesamo tostato
600 g di riso per sushi cotto
condimento con gochujang piccante (vedi pag. 250)

Scaldate l’olio di vinaccioli in una padella e fate saltare le carote con un 
po’ di sale e pepe per 1–2 minuti. Mettetele da parte. Fate lo stesso con il 
peperone rosso e infine con la zucchina e metteteli da parte dopo averli 
saltati. 

Dividete il riso in 4 ciotole e disponeteci sopra le verdure saltate, gli 
spinaci al sesamo, i germogli al sesamo e un uovo al tegamino. Versate 1 
cucchiaino di olio di sesamo su ogni ciotola. 

Bagnate ogni ciotola con il condimento con gochujang piccante 
regolandovi in base al livello individuale di tolleranza del piccante e 
mescolate tutti gli ingredienti nella ciotola prima di servire. 

B i b i m b a p
r i s o  m i s t o  c o n  v e r d u r e
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noodle e riso

Questo piatto a base di noodle non è un piatto coreano tradizionale 
ma unisce diversi piatti di noodle coreani. La salsa è un bel 
condimento piccante e pungente per un piatto tanto semplice.

p e r :  4
p r e p a r a z i o n e :  1 5  m i n u t i
c o t t u r a :  1 5  m i n u t i

i n g r e d i e n t i  f r e s c h i :
1 cucchiaino di aglio schiacciato
3 cetrioli persiani tagliati a fiammifero 
1 cespo di lattuga rossa sminuzzata finemente
2 cipollotti affettati finemente in diagonale
400 g di tofu extra solido tagliato a cubetti di 3 cm

s p e z i e :
sale e pepe nero in polvere

d a l l a  d i s p e n s a :
2 cucchiai di salsa di soia
1 cucchiaio di aceto di riso
1 cucchiaio di sciroppo di riso scuro
1½ cucchiaini di gochujang (pasta di peperoncino rosso)
2 cucchiaini di olio di sesamo tostato
1 cucchiaino di semi di sesamo, più altri per guarnire
580 g di noodle Soba cotti (peso da crudi 225 g)
2 cucchiai di olio di vinaccioli

Preparate un condimento al peperoncino e soia mescolando la salsa di soia, 
l’aceto di riso, lo sciroppo di riso scuro, la gochujang, l’aglio schiacciato, 
l’olio di sesamo e i semi di sesamo. 

Scaldate l’olio di vinaccioli in una padella su fuoco medio e cuocete i 
cubetti di tofu con sale e pepe per 10–15 minuti, finché sono dorato scuro 
su tutti i lati.

Mescolate tutti gli altri ingredienti con il condimento e il tofu in una 
ciotola capiente. Guarnite con i semi di sesamo e servite.

insalata di  Noodle Soba e cetriolo 
c o n  c o n d i m e n t o  a l  p e p e r o n c i n o  e  s o i a
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dessert e drink

I dessert a base di granita sono molto popolari in Asia, sia guarniti 
semplicemente con fagioli rossi o frutta sia ricoperti con riso 
soffiato alla frutta e gelato. La guarnizione della granita è questione 
di gusti personali, scegliete voi, ma questa è la mia preferita. Se 
non avete l’apposita macchina per granite, tritate finemente alcuni 
cubetti di ghiaccio nel robot da cucina o nel frullatore.

p e r :  2
p r e p a r a z i o n e :  1 5  m i n u t i

i n g r e d i e n t i  f r e s c h i :
4 tazze di ghiaccio tritato o di granita
155 g di fragole tagliate a quarti o a metà, a seconda della dimensione
1 pesca piccola privata del nocciolo e tagliata a dadini 
2 cucchiai di mini-mochi pronti (o preparateli voi, vedi pag. 210)

d a l l a  d i s p e n s a :
30 ml di latte condensato zuccherato
100 g di pasta dolce di fagioli Azuki in scatola
2 cucchiai di farina di soia tostata (facoltativo)
2 palline di gelato alla vaniglia (facoltativo)

Dividete la granita in 2 ciotole. Versate 15 ml di latte condensato in ogni 
ciotola e distribuiteci sopra 4 cucchiai di pasta di fagioli rossi.

Completate con la frutta e i mochi e spolverate con la farina di soia, se la 
usate. Finite con una pallina di gelato alla vaniglia, se lo usate. 

B i n g s u
fa g i o l i  r o s s i  e  f r u t t a  c o n  g r a n i t a
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