Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte
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Zabek czosnku

Marchew

Ogérek

Baby szpinak

Kietki fasoli mung
Cebulka ze szczypiorkiem
Grzyby

Ryz jaséminowy

Olej sezamowy

Sos sojowy

Mieso mielone wotowe
Jaja

¢ Pieprz Czarny ziarnisty

¢ Gatka Muszkatolowa
mielona

Zabek czosnku
Pasta curry

Sos sojowy

Olej sezamowy
Woda mineralna
Miéd

Ziarna sezamu

¢ Picprz Ca yenne
mielony

¢ Imbir mielony

(KOTANYI

1881

Koreanski Bibimbap
@ 45—-60 Min @ P

Przygotowanie

1 Obierz zabki czosnku i przeciénij przez praske. Obierz marchewki i pokréj je
w cienkie stupki. Ogérka umyj i pokréj w bardzo cienkie plasterki. Kietki
fasoli mung i szpinak doktadnie umyj na sicie i odsacz. Cebule dymke pokrdj
w cienkie pierScienie, grzyby oczyscic¢ i pokrdj w cienkie plasterki.

2 Przygotuj sos, wymieszaj wszystkie sktadniki w misce i odtéz na bok, aby
sktadniki sosu potaczyty sie. Przygotuj ryz jaéminowy zgodnie z instrukcja
na opakowaniu.

3 Zmieszaj cze$¢ wycisnietego czosnku z jedna tyzka sosu sojowego i jedna
tyzeczka oleju sezamowego. W osobnej misce wymieszaj z plasterkami
ogoérka, dopraw pieprzem i odstaw.

L4 Postaw na kuchence dwie patelnie. Na pierwszej rozgrzewamy odrobine
oleju sezamowego i podsmazamy grzyby, a nastepnie doprawiamy
pieprzem i sosem sojowym. Na drugiej patelni rozgrzej olej sezamowy, smaz
marchewki przez okoto dwie minuty, dopraw pieprzem i sosem sojowym.
Gotowe sktadniki utrzymuj w cieple i odt6z na bok.

5 Przygotuj szpinak, podsmaz go delikatnie na jednejz dwéch patelnii
dopraw wycisnietym czosnkiem i szczypta gatki muszkatotowej Kotanyi. W
drugiej patelni podsmaz kietki fasoli mung i zdeglasuj odrobing sosu
sojowego. Odtéz oba sktadniki na bok i trzymaj w cieple.

6 W nastepnym kroku postaw patelnie z powrotem na kuchence i podgrzejw
kazdej z nich péttyzeczki oleju sezamowego. Na jednej patelni podsmaz
migso mielone, pod koniec dodaj pozostaty czosnek i dopraw sosem
sojowym i pieprzem. W tym samym czasie na drugiej patelni usmaz cztery
jajka sadzone, tak aby zéttko byto jeszcze ptynne.

7  Napetnij miski. Roztéz ryz rownomiernie i roztéz na ryzu wszystkie smazone
sktadniki, dymke i ogérek. Na koniec potéz jajko sadzone na srodku, polej
bibimbap sosem i ciesz sie smakiem.
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