PETITE GOURMETS

KORE

Klasik Bibimbap

Marine edilmis sebzeler, dana eti ve kizarmis yumurta ile otantik Koreli bibimbap tarifi. Geleneksel gochujang sosu

dahil. 45 dakika hazirlik stresi.

45 min 15 min 1h 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 salatahk

* 1 ispanak

* 2 havucg

* 6 dis sarimsak

° 4 yumurta

* 4 bardak piring

* 1 libre biftek

« 1 yemek kasigi soya sosu
* 1 gay kasigi zeytinyag

« 1 cay kasigi pul biber

* 4 cay kasigi kavrulmus susam yagi

* 1 cay kasigl susam

Yapilisi

Q Pirinci hazirlayin
4 su bardagi pirinci ambalaj talimatlarina gére yumusak ve kabarik olana kadar yaklasik 18-20 dakika pisirin.

Sicak tutun ve bir kenara koyun.

Q Sebzeleri hazirlayin
BlyUk bir tencerede tuzlu suyu kaynatin. Ispanagi solup parlak yesil olana kadar 1 dakika haslayin. Hemen

sUizun, fazla suyunu ellerinizle sikin ve 1 ¢ay kasigi soya sosu ile 1 cay kasigli susam yadi ile baharatlayin.
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Buyuk bir tavada orta ateste (160°C/320°F) 1 cay kasigi yagd isitin. Julyen havuglar ekleyin ve yumusak-gitirve

hafif karamelize olana kadar 3-4 dakika soteleyin. Tuzla baharatlayin ve bir tabaga aktarin.

Salataligi julyen dograyin ve bir kasede 1 cay kasigi tuzla harmanlayin. Nem ¢ekmesi icin 10 dakika bekletin,

sonra kagit havluyla kurulayin. 1 yemek kasigi gochujang ezmesi ile karistirin ve bir kenara koyun.

Eti pisirin
Ayni tavada ylUksek ateste (200°C/400°F) 1 yemek kasidi yad isitin. 1 pound (4509) eti ekleyin ve iyi

esmerlesene ve i¢ sicakhgr 71°C (160°F) olana kadar her tarafini 2-3 dakika pisirin. Atesten alin.

Yumurtalar kizartin
Yapismaz tavada orta-dlUsUk ateste (120°C/250°F) 1 gay kasigi yag isitin. 4 yumurtayi tavaya kirin ve aklar

tamamen pisip sarilar parlak turuncu ve akiskan kalacak sekilde 3-4 dakika kizartin.

Sosu hazirlayin
KucUk bir kasede 3 cay kasigl gochujang ezmesi, 1 cay kasigi susam yadi, rendelenmis 6 dis sarimsak ve 1

cay kasigi sekeri plrlzstz ve iyi karisana kadar cirpin.

Q Diuizenleyin ve servis yapin
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Sicak pirinci 4 kaseye bolin. Baharatlanmis ispanak, sotelenmis havug, salatalik karisimi ve pismis eti pirincin
Uzerine ayri bélimler halinde yerlestirin. Her kaseyi kizarmis yumurta ile stsleyin, gochujang sosu gezdirin ve

sicakken hemen servis yapin.

uclari

En iyi doku icin bir glnltk piring kullanin - taze pismis piring diger malzemelerle karistirildiginda bulamag

haline gelebilir.
Belirgin lezzetlerini korumak ve renklerin birbirine karismasini dnlemek icin tUm sebzeleri ayri ayri hazirlayin.
Bibimbap'i yemek boyunca sicak tutmak icin servis kaselerini tabaklamadan 6nce isitin.

Eti en az 30 dakika marine edin, ancak gecelik marinasyon daha derin lezzetler gelistirir.

Yumurtay! aki tamamen pismis ama sarisi akiskan olacak sekilde tek tarafl pisirin - pirincle karistirildiginda

dogal bir sos gorevi gorar.
Maksimum lezzet etkisi icin susam tohumlarini kuru tavada kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Sebzelerin solmasini 6nlemek ve dokusal kontrasti korumak icin her seyi yemeden hemen 6nce karistirin.



