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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

4 зубчик� Чеснок

300 г Морковь

1 шт. Огурец

200 г Молодой шпин�т

100 г Ростки м�ш

2 шт. Зеленый лук

400 г Грибы

300 г Рис ж�смин

4 ч.л. Р�стительное м�сло

1 ч.л.  Кунжутное м�сло

4 ст.л. Соевый соус

400 г Ф�рш говяжий

4 шт. Яйц�

Щепотк�  Перец черный

молотый

Щепотк�  Муск�тный орех

молотый

Для соус�

2 зубчик� Чеснок

2 ст.л. Соус К�рри

2 ст.л. Соевый соус

1 ч.л.  Кунжутное м�сло

2 ст.л. Минер�льн�я вод�

1 ч.л. Мед

1 ст.л. Кунжут

0.5 ч.л.  Кр�сный перец Чили

острый молотый

1 ч.л.  Имбирь молотый

Пибимп�п

45—60 Мин.

Способ приготовления

1 Очистите чеснок и пропустите через чеснокод�вилку или мелко

н�режьте. Очистите морковь и огурец, н�режьте тонкой соломкой.

Ростки м�ш и шпин�т тщ�тельно промойте, з�тем д�йте стечь воде через

сито. Зеленый лук н�режьте тонкими кольц�ми, � грибы – ломтик�ми.

2 Приготовьте соус. Смеш�йте все ингредиенты в миске и ост�вьте, чтобы

соус немного н�стоялся. Рис св�рите согл�сно инструкции.

3 1/3 выд�вленного чеснок� смеш�йте со столовой ложкой соевого соус� и

ч�йной ложкой кунжутного м�сл�. Доб�вьте ломтики огурц�, черный

перец молотый и д�йте н�стояться.

4 В сковороде р�зогрейте р�стительное м�сло и обж�рьте в нем грибы,

припр�вьте перцем и ост�вшимся соевым соусом. Доб�вьте шпин�т,

ост�вшийся чеснок и муск�тный орех, ост�вьте в тепле н�стояться. В

другой скороде н� р�стительном м�сле обж�рьте морковь около двух

минут, припр�вьте перцем и соевым соусом. Обж�рьте ростки м�ш� и

дегл�зируйте их небольшим количеством соевого соус�. Переложите и

ост�вьте в тепле н�стояться.

5 В сковороде н� р�стительном м�сле обж�рьте ф�рш, под конец доб�вьте

ост�вшийся чеснок, соевый соус и перец. Н� второй сковороде

приготовьте четыре яичницы, чтобы желток ост�лся жидким.

6 Соберите блюдо. Р�вномерно р�зделите рис между 4 миск�ми, сверху

выложите все ж�реные ингредиенты, зеленый лук и огурцы. В конце

сверху положите яичницу по центру, полейте сверху соусом. Приятного

�ппетит�!
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