KIKKOMAN'

Koreanski bibimbap

Czas ogotem 60 min 45 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

SKLADNIKI

3 porcj(e/i)

300g
2

135 ml
90 ml

200g

150 g
3

L
255 ml

5 tyzeczki
250¢g

3

450¢g

2 tyzki

boczniakow krolewskich
czerwone papryki,
pokrojone w cienkie paski
oleju roslinnego

Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman
szpinaku baby, umytego i
odsgczonego

kietkdw fasoli mung
dymki, pokrojone w
krazki

zgbki czosnku, posiekane
Kikkoman Teriyaki BBQ
Sauce in Korean Style
prazonego sezamu
poledwicy wotowej

jajka

ugotowanego
japonskiego ryzu
krotkoziarnistego
gochujang (koreanskiej
pasty chili)

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

300 g boczniakow krolewskich, pokrojonych w
paski - 2 czerwone papryki, pokrojone w cienkie
paski - 3 tyzki oleju roslinnego - 6 tyzki Kikkoman
Teriyaki BBQ Sauce in Korean Style

Boczniaki i papryke smaz na oleju na duzym ogniu
przez 3 minuty, czesto mieszajgc. Dodaj Sos
Teriyaki BBQ Kikkoman w stylu koreanskim i smaz,
az catosc sie podgrzeje, a nastepnie przetdz do
miski.

Krok 2

3 tyzki Olej z prazonych nasion sezamu Kikkoman -
200 g szpinaku baby, umytego i odsgczonego -
150 g kietkow fasoli mung - 3 dymki, pokrojone w
krgzki - 2 zgbki czosnku, posiekane - 6 tyzki
Kikkoman Teriyaki BBQ Sauce in Korean Style - 1
tyzeczka prazonego sezamu

Do woka lub patelni dodaj Olej sezamowy
Kikkoman, a nastepnie szpinak i kietki fasoli. Smaz
przez okoto 2 minuty. Dodaj dymke i czosnek.
Dodaj Sos Teriyaki BBQ Kikkoman w stylu
koreanskim i sezam, a nastepnie przetdz do miski.

Krok 3

250 g poledwicy wotowej, pokrojonej w paski - 5
tyzki Kikkoman Teriyaki BBQ Sauce in Korean Style
- 2 zgbki czosnku, posiekane - 2 tyzki Qlej z
prazonych nasion sezamu Kikkoman - 1 tyzeczka
prazonego sezamu - 45 ml oleju roslinnego

Krotko zamarynuj wotowine w Sosie Teriyaki BBQ
Kikkoman w stylu koreanskim, czosnku, Oleju
sezamowym Kikkoman i sezamie. Smaz wotowine
na oleju, az sie nagrzeje.

Krok &4
3 tyzki oleju roslinnego - 3 jajka
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Usmaz jajka na oleju roslinnym.

Krok 5

450 g ugotowanego japonskiego ryzu
krotkoziarnistego - 2 tyzki gochujang (koreanskiej
pasty chili) - 15 ml Olej z prazonych nasion sezamu
Kikkoman - 1 tyzka prazonego sezamu - 3 jajka,
juz usmazone

Natoz ryz do misek. Na ryzu utdz wszystkie
usmazone sktadniki. Wymieszaj gochujang z
odrobing cieptej wody na gtadkg mase i polej kazde
usmazone jajko. Posyp bibimbap sezamem i skrop
Olejem sezamowym Kikkoman.
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