KIKKOMAN'

Bibimbap: pyszny i prosty

Czas ogotem 30 min 15 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.751 kl / 655 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

Ogorki:

80g ogorka

2 tyzki Ponzu - Mieszanka sosu
Sojowego, octu 0 smaku
Cytrynowym Kikkoman

Kietki fasoli:

60g kietkow fasoli

0,5 tyzeczki soli

1tlyzeczka prazonego sezamu

1tyzeczka Olejz prazonych nasion
sezamu Kikkoman

Mieso:
L tyzeczki Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

1 zgbek czosnku, drobno
posiekany
160 g mielonej wotowiny

2 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

2 tyzki Stodka przyprawa w
stylu mirin Kikkoman (na

bazie fermentowanego

ryzu)
Dodatki:
400 g ugotowanego ryzu
50g kimchi
Ltyzeczki gochujang (koreanskiej
pasty chili)

1tyzeczka Olejz prazonych nasion
sezamu Kikkoman

Ttuszcz: 22,8 g Biatko: 28,1 g
Weglowodany: 83,58

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

80 g ogorka - 2 tyzki Ponzu - Mieszanka sosu
Sojowego, octu 0 smaku Cytrynowym Kikkoman
Pokroj ogorka w cienkie plastry i wymieszaj z
Cytrusowym sosem Ponzu Kikkoman

Krok 2

60 g kietkow fasoli - 0,5 tyzeczki soli - 1 tyzeczka
prazonego sezamu - 1 tyzeczka Olej z prazonych
nasion sezamu Kikkoman

Kietki fasoli ugotuj we wrzgcej wodzie. Doktadnie
odcedz, a nastepnie wymieszaj z solg, prazonym
sezamem i Olejem sezamowym Kikkoman.

Krok 3
&4 tyzeczki Olej z prazonych nasion sezamu
Kikkoman 1 zgbek czosnku, drobno posiekany -
160 g mielonej wotowiny - 2 tyzki Naturalnie
warzony sos sojowy Kikkoman 2 tyzki Stodka
rzyprawa w stylu mirin Kikkoman (na bazie
fermentowanego ryzu)
Rozgrzej Olej sezamowy Kikkoman na patelni na
Srednim ogniu. Dodaj czosnek i krotko podsmaz, az
uwolni aromat. Nastepnie dodaj mielong wotowine
i smaz do momentu, az mieso bedzie gotowe.
Dodaj Sos sojowy Kikkoman oraz Stodka
przyprawe mirin Kikkoman i mieszaj, az mieso
doktadnie pokryje sie sosem i nabierze potysku.

Krok &

400 g ugotowanego ryzu - 50 g kimchi - & tyzeczki
gochujang (koreanskiej pasty chili) - 1 tyzeczka
Olej z prazonych nasion sezamu Kikkoman
Rozdziel ugotowany ryz miedzy dwie miski. Na
wierzchu utdz mieso przygotowane w kroku 3,
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kimchi, doprawione ogorki z kroku 1 oraz kiefki
fasoli z kroku 2. Na Srodku umiesc tyzke pasty
gochujang. Catosc skrop Olejem sezamowym
Kikkoman.
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