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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

4 szt Z�bek czosnku

300 g M�rchew

1 szt Ogórek

200 g B�by szpin�k

100 g Kiełki f�soli mung

2 szt Cebulk� ze szczypiorkiem

400 g Grzyby

300 g Ryż j�śminowy

4 łyżeczki Olej sez�mowy

4 łyżki Sos sojowy

400 g Mięso mielone wołowe

4 szt J�j�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 op�k  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

N� sos

2 szt Z�bek czosnku

2 łyżki P�st� curry

1 op�k Sos sojowy

1 łyżeczk� Olej sez�mowy

2 łyżki Wod� miner�ln�

1 łyżeczk� Miód

1 łyżk� Zi�rn� sez�mu

0.5 łyżeczki  Pieprz C�yenne

mielony

1 łyżeczk�  Imbir mielony

Kore�ński Bibimb�p

45—60 Min

Przygotow�nie

1 Obierz z�bki czosnku i przeciśnij przez pr�skę. Obierz m�rchewki i pokrój je

w cienkie słupki. Ogórk� umyj i pokrój w b�rdzo cienkie pl�sterki. Kiełki

f�soli mung i szpin�k dokł�dnie umyj n� sicie i ods�cz. Cebulę dymkę pokrój

w cienkie pierścienie, grzyby oczyścić i pokrój w cienkie pl�sterki.

2 Przygotuj sos, wymiesz�j wszystkie skł�dniki w misce i odłóż n� bok, �by

skł�dniki sosu poł�czyły się. Przygotuj ryż j�śminowy zgodnie z instrukcj�

n� op�kow�niu.

3 Zmiesz�j część wyciśniętego czosnku z jedn� łyżk� sosu sojowego i jedn�

łyżeczk� oleju sez�mowego. W osobnej misce wymiesz�j z pl�sterk�mi

ogórk�, dopr�w pieprzem i odst�w.

4 Post�w n� kuchence dwie p�telnie. N� pierwszej rozgrzew�my odrobinę

oleju sez�mowego i podsm�ż�my grzyby, � n�stępnie dopr�wi�my

pieprzem i sosem sojowym. N� drugiej p�telni rozgrzej olej sez�mowy, sm�ż

m�rchewki przez około dwie minuty, dopr�w pieprzem i sosem sojowym.

Gotowe skł�dniki utrzymuj w cieple i odłóż n� bok.

5 Przygotuj szpin�k, podsm�ż go delik�tnie n� jednej z dwóch p�telni i

dopr�w wyciśniętym czosnkiem i szczypt� g�łki muszk�tołowej Kot�nyi. W

drugiej p�telni podsm�ż kiełki f�soli mung i zdegl�suj odrobin� sosu

sojowego. Odłóż ob� skł�dniki n� bok i trzym�j w cieple.

6 W n�stępnym kroku post�w p�telnie z powrotem n� kuchence i podgrzej w

k�żdej z nich pół łyżeczki oleju sez�mowego. N� jednej p�telni podsm�ż

mięso mielone, pod koniec dod�j pozost�ły czosnek i dopr�w sosem

sojowym i pieprzem. W tym s�mym cz�sie n� drugiej p�telni usm�ż cztery

j�jk� s�dzone, t�k �by żółtko było jeszcze płynne.

7 N�pełnij miski. Rozłóż ryż równomiernie i rozłóż n� ryżu wszystkie sm�żone

skł�dniki, dymkę i ogórek. N� koniec połóż j�jko s�dzone n� środku, polej

bibimb�p sosem i ciesz się sm�kiem.
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