Korejska kuchyna — Bibimbap

Suroviny pre 2 porcie:

e 200 g brav. panenky

e 200 g kratkozrnnej hnedej alebo hnedej sushi ryze
o 1ks mrkvy

e 2 kscibule

e 1ksjarna cibulka

e 3 lyZice repkového oleja

o Y lyZicky sezamového oleja

o Y lyzicky sdjovej omacky

o Y lyZicky javorového sirupu

e 80 g hlivy ustricovej alebo huby Sitake
e 80 g mungo klickov

e 100 g Spenatu

e 2 ksvajec

e sol, korenie, sezamové semienka

Omacka: 2 lyzice pasty Ko¢chudZang

e 2 lyZice sezamového oleja

e 2 lyzice tmavej sojovej omacky
e 1 lyZica javorového sirupu

e 1 strucik cesnaku

Postup

KoléchudZang pastu zmieSajte so sezamovym olejom, sdjovou omackou a javorovym sirupom
dohladka. Cesnak utrite a vylisujte najemno a vmiesajte do omacky. Maso nakrdjajte na 2 cm kusky a
prelejte cez neho polovicu omacky. Premiesajte, zakryte féliou a uloZte na hodinu do chladnicky.

RyZu preplachnite vodou a uvarte ju podla ndvodu na obale domakka. Udrzujte ju tepld, schovajte ju
napriklad do rury, predhriatej na 50 °C.

Mrkvu nakrdjajte alebo nastrihajte na tenké pruazky, cibulu aj jarnu cibulku nakrajajte nadrobno.

V panvici rozohrejte 1 lyZicu oleja a osmazte mrkvu domakka. Pridajte sezamovy olej, séjovi omacku,
agavovy sirup a varte cca 1 min. Presurite na tanier a vo volnej panvici opecte huby, mungo klicky,
cibulu a Spenat. Zhruba za 2 min. zeleninu osolte, okorefte a odstavte.

V inej panvici rozohrejte 1 lyZicu oleja a osmaZte na nej marinované maso aj s marinadou, dokial
nebude Uplne prepecené. Trva to 5-8 min. a marinada sa pocas tejto chvile zredukuje.

Do misiek rozdelte horucu ryzu, zeleninu a maso. Doprostred dajte vyprazané vajcia (volské oko) a
jedlo posypte nasekanou jarnou cibulkou a sezamovymi semienkami. Podavajte so zvySnou
KocchudZangovou omackou.

KocchudZzangova omacka - kupime v azijskych obchodoch, napr. (Shin Food).



