PETITE GOURMETS

KORE

Kimbap (Kore Susi Roll)

Baharath pilav, sebze ve protein ile deniz yosunu icinde sarilmis otantik Kore kimbap rulolarini yapmayi 6grenin.

Adim adim talimatlarla kolay tarif.

20 min 15 min 35 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 ons I1spanak

° 2 yumurta

* 1 havucg

* 4 stick jambon

* 2 bardak pirinc

« 2 yemek kasigi kavrulmus susam yagi

° 1 tutam tuz

Yapilisi

’ Pilavi hazirlayin
2 su bardagi kisa taneli pilavi paket talimatlarina gére yumusak ve taneleri ayri olana kadar pisirin. Sicak
pilavi blyUk bir kaseye alin ve 1 yemek kasigi susam yagi ve 1 tutam tuz ile esit sekilde kaplanana ve parlak

olana kadar karistirin.

Q Sebzeleri hazirlayin
Bir tencere su kaynatin. Ispanagi solana ve parlak yesil olana kadar 45 saniye haslayin. Hemen stzln ve fazla

suyu ellerinizle veya temiz mutfak beziyle cogunlukla kuru kalana kadar iyice sikin.

Q Sikilmis 1spanagi kalan 1 yemek kasigi susam yadiyla kaplanana kadar karistirin. Diger hazirlanmis dolgularla

birlikte kenara ayirin.

Q Yumurtayi pisirin
2 yumurtayi bir kasede purlzsiz ve rengi homojen olana kadar ¢irpin. Yapismaz tavayi orta ateste

(160°C/320°F) 1sitin ve cirpilmis yumurtalari dékin. Alt kismi tutana kadar 2 dakika pisirin, cevirin ve hafif



altin rengi olana kadar 1 dakika daha pisirin. Tamamen sogutun ve yaklasik Y2 inc genisliginde uzun seritler

halinde kesin.

Q Ayni tavayi orta ateste Isitin ve 4 yengec cubugunu isinana kadar 1 dakika isitin. Cikarin ve diger hazirlanmis

dolgularla birlikte kenara ayirin.

Q Kimbap't monte edin
1 nori yapragini parlak tarafi asadi gelecek sekilde bambu sarma hasirinin lzerine yerlestirin. Baharatli
pilavdan yaklasik % su bardagini yapragin alt Gcte ikisine esit sekilde yayin, mihtrlemek icin Ust Ucte birlik

kismi tamamen bos birakin.

Q Baharath i1spanak, yumurta seritleri ve yenge¢ gubugunun birer kismini alt kenardan yaklasik 1 ing uzakta

pilavin Uzerinde yatay bir ¢izgi halinde dizenleyin. Dolgulari kompakt ve diz bir gizgide tutun.

Q Bambu hasiri kullanarak alt kenardan bos deniz yosunu kenarina dogru ruloyu kompakt tutmak icin siki esit
baski uygulayarak sikica sarin. Ruloyu tamamen muhUrlemek icin bos deniz yosunu kenarini nemli

parmaginizla nemleyin.

Q Parlaklik icin tamamlanmis ruloyu susam yagdiyla hafifce fircalayin. Suya batiriilmis keskin bicak kullanarak

ruloyu yaklasik 1 in¢ kalinhginda 8 esit parcaya dilimleyin, her kesim arasinda bicadi nemli bezle temizleyin.

Q 4 tam rulo yapmak icin kalan nori yapraklari, pilav ve dolgularla montaj islemini tekrarlayin. Hemen servis

edin veya oda sicaklidinda 2 saate kadar kapali sekilde saklayin.

ipuclari

Deniz yosunu yapraklari sakizimsi hissediyorsa veya citirhigini kaybettiyse, orta ateste 10-15 saniye hafifce

kizartin - bu daha iyi sarma ve doku saglar.

Optimal lezzet emilimi icin pilavi daha sicakken baharatlayin. Soguk pilav susam yagini ve tuzu dizgin

sekilde emmez, bu da tatsiz kimbap ile sonuglanir.

Pilavla ugrasirken ellerinizi hafifce nemli tutun yapismayi engellemek icin, ancak pilavi fazla islatmaktan

kacinin ciinkl bu deniz yosununu yumusatir.

Baharatl ispanagi fazla nemi ¢ikarmak igin iyice sikin - islak sebzeler kimbabi yumusatir ve temiz sekilde

dilimlemesini zorlastirir.

Kesimler arasinda suya batiriimis keskin bicak kullanin deniz yosununu yirtmadan temiz, profesyonel

gorinumlu dilimler elde etmek igin.

Sarma sirasinda sabit, esit baski uygulayin ve bambu hasiri gergin tutun - gevsek sarma, dilimlendiginde

dagilan kimbap ile sonuclanir.



Dilimlemeden 6nce bitmis rulolari susam yagdiyla hafifce fircalayin lezzeti artirmak ve cekici parlak gérinim

saglamak icin.

Montaja baslamadan 6nce tim dolgulari hazirlayin pilav ideal sicakhktayken purtzsiz, verimli sarma

saglamak icin.
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