Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

4 bucati
300g

1

200 g
100 g

2 legaturi
400 g
300g

4 lingurite
4 linguri
400 g

L

Pentru sos:

2 bucati
2 lingurite
1 lingura
2 linguri
2 linguri
1 lingura
1 lingurita
1 lingura

1 lingura

Usturoi, catei

Morcovi

Castravete

Baby spanac

Germeni de fasole Mung
Ceap3 verde

Ciuperci

Orez Jasmine

Ulei de susan

Sos de soya

Carne tocatéd de vita
Ous

¢ Piper negru macinat

¢ Nucsoar3 macinat3

Usturoi, catei

Past3d Curry

Sos de soya

Ulei de susan

Apa minerala

Miere

Seminte de susan

¢ Chili cu sare de mare

¢ Ghimbir micinat

(KOTANYD)

Bibimbap — preparat traditional
coreean

@ 45—60 Min. Q@@ D

Pregatire

1 Maiintéi se cojesc cateii de usturoi si se preseaza fin. Se curdtd morcovii si
se taie in bastoane fine. Se spala castravetele si se taie in felii foarte subtiri.
Se spala bine mugurii de fasole mung si spanacul intr-o sita si se 13s3 la
scurs. Ceapa verde se taie in inele subtiri, fine, se curata ciupercile si se taie
felii.

2 Acum sosul poate fi preparat. Se amestec3 toate ingredientele pentru sos,
impreun3, intr-un castron si se 13s3 deoparte. Se pregateste orezul de
iasomie conform instructiunilor pachetului.

3 In pasul urmitor, se amestec o parte din usturoiul presat cu o lingur3 de sos
de soia si o linguritd de ulei de susan. Se amestec3 cu felii de castravete intr-
un castron separat, se condimenteaza cu piper si se lasa deoparte.

L4 Se pun dou3 tigéi pe aragaz. Ciupercile sunt preparate intr-una dintre ele.
Pentru a face acest lucru, se incalzeste 1lingurita ulei de susan, se prajesc
ciupercile si se condimenteaza cu piper si cu sos de soia. Se incélzeste 1
lingurita ulei de susan in a doua tigaie, se prajesc morcovii timp de
aproximativ doud minute si se condimenteaza cu piper si cu sos de soia. Se
pastreaza ingredientele finite calde si se lasa deoparte.

5 Se blanseazad spanacul intr-una din cele dous tigéi si se condimenteaza cu
usturoiul presat si cu un varf de nucsoara Kotanyi. in cealalts tigaie se
prajesc mugurii de fasole mung cu putin sos de soia. Se lasad deoparte si se
pastreaza calzi.

6 In pasul urmitor, se pun tigile inapoi pe aragaz si se incalzeste cate o
juméatate de lingurita de ulei de susan n fiecare. Se prédjeste carnea tocatd
intr-o tigaie, se adauga usturoiul ramas spre sféarsit si se condimenteaza cu
sos de soia si piper. In acelasi timp, se prijesc patru ou# in a doua tigaie,
astfel incat galbenusul sa fie inca lichid.

7 Acum bolurile pot fi umplute. Se imparte orezul in mod egal intre boluri si se
aseaza toate ingredientele prajite, precum si ceapa verde si castravetele,
uniform peste orez. La sférsit, se aseaza oul prajit in mijloc si se stropeste cu
SOs.
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