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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Knobl�uchzehen

300 g Möhren

1 Stk. S�l�tgurke

200 g B�byspin�t

100 g Mungobohnensprossen

2 Stk. Jungzwiebel

400 g Ch�mpignons

300 g J�sminreis

4 TL Ses�möl

4 EL Soj�s�uce

400 g Rinderh�ck

4 Stk. Eier

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

Für die S�uce:

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Curry P�ste

1 EL Soj�s�uce

1 TL Ses�möl

2 EL Miner�lw�sser

1 TL Honig

1 EL Ses�ms�men

0.5 TL  Chili Powder

1 TL  Ingwer gem�hlen

Bibimb�p

45—60 Min

Zubereitung

1 Zuerst die Knobl�uchzehen sch�len und fein pressen. Die Möhren ebenf�lls

sch�len und in feine Stifte schneiden. Die Gurke w�schen und in sehr

dünne Scheiben schneiden. D�nn die Mungobohnensprossen sowie den

Spin�t in einem Sieb gründlich �bw�schen und �btropfen l�ssen. Die

Jungzwiebeln in feine dünne Ringe schneiden sowie die Ch�mpignons

putzen und in feine Scheiben schneiden.

2 Nun k�nn die S�uce zubereitet werden. D�für �lle Zut�ten in einer Schüssel

mitein�nder verrühren und beiseite stellen, d�mit die S�uce etw�s ziehen

k�nn. Den J�sminreis n�ch P�ckungs�ng�be zubereiten.

3 Im n�chsten Schritt etw�s von dem gepressten Knobl�uch mit einem

Esslö�el Soj�s�uce und einem Teelö�el Ses�möl verrühren. Mit den

Gurkenscheiben in einer sep�r�ten Schüssel vermischen, pfe�ern und

ebenf�lls ziehen l�ssen.

4 Jetzt zwei Pf�nnen �uf den Herd stellen. Mit diesen wird in den n�chsten

Schritten l�ufend ge�rbeitet. In einer d�von werden die Ch�mpignons

zubereitet. D�für etw�s Ses�möl erhitzen und die Pilze �nbr�ten und d�nn

mit Pfe�er und Soj�s�uce �bschmecken. 

In der zweiten Pf�nne ebenf�lls Ses�möl erhitzen, die Möhren für etw� zwei

Minuten �nbr�ten und ebenso mit Pfe�er und Soj�s�uce würzen. Die

fertigen Zut�ten w�rmh�lten und beiseitestellen.

5 Jetzt in einer der beiden Pf�nnen den Spin�t kurz zus�mmenf�llen l�ssen

und mit dem gepressten Knobl�uch sowie einer Prise Musk�tnuss von

Kot�nyi würzen. In der �nderen Mungobohnensprossen �nbr�ten und mit

ein wenig Soj�s�uce �blöschen. Beides beiseitestellen und w�rmh�lten.

6 Im n�chsten Schritt die Pf�nnen zurück �uf den Herd stellen und jeweils

einen h�lben Teelö�el Ses�möl d�rin erhitzen. In der einen Pf�nne d�s

H�ckfleisch sch�rf �nbr�ten, gegen Ende den übrigen Knobl�uch zugeben

sowie mit Soj�s�uce und Pfe�er würzen. Zeitgleich in der zweiten Pf�nne

vier Spiegeleier br�ten, sod�ss d�s Eigelb noch flüssig ist.

7 Nun können die Bowls befüllt werden. Den Reis gleichm�ßig �uf die

Schüsseln �ufteilen und �lle gebr�tenen Zut�ten sowie Frühlingszwiebeln

und Gurkenscheiben gleichm�ßig �uf dem Reis pl�tzieren. Am Ende d�s

Spiegelei mittig pl�tzieren, Bibimb�p mit S�uce betr�ufeln und genießen.
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