KIKKOMAN'

Korejski bibimbap

Ukupno vreme 60 min 45 min vreme pripreme 15 min vreme kuvanja

SASTOICI

3 porcije

300 gr
2

90 ml
200 gr

150 gr
3

L

5 kasicice
250 gr

3

450 gr

2 kasike

kraljevskih bukovaca
crvene paprike, isecene
na tanke trakice
Kikkoman Ulje Pecenog
Susama

bebi spanaca, opranog i
ocedenog

klica mung pasulja
mlada luka, iseena na
kolutove

¢ena belog luka, iseckana
pecenog susama
govedeg fileta

jajeta

kuvanog japanskog
pirin¢a kratkog zrna (ili
pirin¢a za susi)
gocujanga (korejska Cili
pasta)

PRIPREMA

Korak 1

300 gr kraljevskih bukovaca, isecenih na trakice -
2 crvene paprike, iseCene na tanke trakice - 3
kasike biljnog ulja - 6 kasike Kikkoman Terijaki
BBQ sos u Korejskom stilu

Prziti peCurke i crvene paprike na ulju na jakoj vatri
3 minuta, Cesto meSajuci. Dodati Kikkoman terijaki
BBQ sos na korejski nacin i kuvati dok se sve ne
zagreje, pa prebacite u ciniju.

Korak 2

3 kasike Kikkoman Ulje Pecenog Susama - 200 gr
bebi spanaca, opranog i ocedenog - 150 gr klica
mung pasulja - 3 mlada luka, ise¢ena na kolutove -
2 cena belog luka, iseckana - 6 kasike Kikkoman
Terijaki BBQ sos u Korejskom stilu - 1 kaSicica
pefenog susama

Dodati Kikkoman susamovo ulje u vok ili tigan;,
zatim dodati bebi spanac’i klice pasulja. Kuvati oko
2 minuta. UmeSati mladi luk i beli luk. Dodati
Kikkoman Terijaki BBQ sos na korejski nacin i
susam, pa prebaciti u ciniju.

Korak 3
250 gr govedeg filea, iseCenog na trakice - 5

kasike Kikkoman Terijaki BBQ sos u Korejskom

stilu - 2 ¢ena belog luka, iseckana - 2 kasike
Kikkoman Ulje Pe¢enog Susama - 1 kaSi€ica
ecenog susamovog semena - 45 ml biljnog ulja
Kratko marinirati govedinu sa Kikkoman Terijaki
BBQ sosom na korejski nacin, belim lukom,
Kikkoman susamovim uljem i susamovim
semenom. Prziti govedinu na ulju dok se ne
zagreje.

Korak &
3 kasike biljnog ulja - 3 jaja
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PrZziti jaja na biljnom ulju.

Korak 5

450 gr kuvanog japanskog pirinca kratkog zrna - 2
kasike gocudzanga (korejska Cili pasta) - 15 ml
Kikkoman Ulje Pe¢enog Susama - 1 kasika
peCenog susamovog semena - 3 jaja, vec przena
Podeliti pirinac u Cinije. Poredati sve przene
sastojke preko pirin¢a. Pomesati go¢udzang sa
malo mlake vode dok ne postane glatko i kasikom
staviti malo preko svakog przenog jajeta. Posuti
bibimbap susamom i preliti Kikkoman susamovim
uljem.
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