Bibimbap - Koreanski meSani pirinac

tezina: lako
za: 3 0soba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

500 ggoveeg mesa

2 kasicicezgochujang (Koreanski cili sos)
1 kaSicicaulja

2 cenabelog luka, iseckanog

1,5 kasSikasoja sosa

1 kasikaulja od susama

3jgeta

1,5 kasocicepalm ceceraili smeeg Secera
2zelenaluka

1/2 kaSicicecili pahuljica

1 kaSicicapirincanog sirceta

2%argarepe

3 kasikeKimci*

3 Soljekuvanog pirinca, toplog
1/2krastavca

100 gpecurki, Sitakeili bukovaca

Priprema

Pripremimo sastojke.
Prvo iseckamo svo povrcei vrlo tanko iseckamo govede meso, koje mora biti bez masnoce.

Govee meso stavimo u ciniju, zacinimo sa dosta belog seckanog luka, dodamo susamovo i sojino ulje i pospemo



zrncima susama, pa stavimo u friZider. Sargarepu iseckamo juliene (natanke &apice), pospemo soli i to stavimo
u frizider. Krastavac isecemo na §to tanje kolutove, dobro posolimo i sipamo vodu da ga pokrijei stavimo u
frizider. Mladi zeleni luk iseckamo na sitne kolutove, sipamo vodu, posolimo i stavimo u frizider. Bukovacu
isecemo natanke kriske, zacinimo sa malo susamovog uljai stavimo u frizider.

Svo povrce se pred serviranjeizdinsta, ali veoma kratko, 30 do 60 sekundi.. U velikom tiganju zagrejemo ulje.
Dodamo govee meso. PrZzimo na visokoj temeperaturi nekoliko minuta. Kad seisprZilo, sklonimo sa Sporeta.
Kako smo ga vec zacinili nije vise potrebno.

* Kimci. Recept za Kimci, ljut fermentiran kupus, mozZete naci za kucnu pripremu na mom spisku Recepta ovde.

Ovako.

Savet

ObozZavam azijska jela, sve njihove zaine i arome. Ovo koreansko jelo sa zvunim imenom Bibimbap je bas
jednostavno za napraviti. Veomajeljuto i zbogili pastei KimChi. Kimi je fermentirano povrei mislim jedan od
najboljih probiotika .



