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Bibimbap med sojastekt svamp,
kimchi och stekt agg

Ris
Jasminris 135 g

Kimchi

Ingefdira 1 bit

Vitlék 2 klyftor
Japansk soja 1 msk
Gochujangpasta 1 msk
Tomatpuré 1forp
Salladskal 300 g

2 Vitvinsvindger 2 msk
2 Socker 1 msk

Stekt éigg
Agg 2 st
@ Olja

& Salt

Sojastekt svamp
Skogschampinjoner 200
g

Sesamolja 2 pdse
Sesamfrén 2 forp

Vitlék 1 klyfta

Japansk soja 1 msk

Spenatsallad
Babyspenat 30 g
Sesamolja 2 pdse
Sesamfrén 2 forp

@ Vitvinsvindger 1tsk
> Salt

Gochujangsds
Japansk soja 1 msk
Gochujangpasta 1 msk

1. Ris: Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2.Kimchi: Skala och finriv ingeféra och vitlék. Ldgg i en
rymlig bunke och blanda med japansk soja,
gochujangpasta, tomatpureé, vitvinsvinéger och
socker. Grovstrimla salladskdl. Véind ner i bunken och
blanda ordentligt, gérna med hédnderna, tills kdlen
mjuknar.

3. Stekt dgg: Hetta upp lite neutral olja i en rymlig
stekpanna och stek dgg ca 3 min, krydda med lite salt.
Gulan fdr gdrna vara kréimig. Lagg dggen pa ett fat och
spara stekpannan.

4. Sojastekt svamp: Kvarta skogschampinjoner. Hetta upp
sesamolja i den anvéinda stekpannan och stek
svampen ca 3 min pa hog véirme. Tillsétt sesamfron,
pressad vitlok och japansk soja, stek ytterligare ca 1
min.

5. Spenatsallad: Ldgg babyspenat i en salladsskadl. Blanda
med sesamoljq, vitvinsvindger, sesamfron och lite salt.

6. Gochujangsas: Blanda japansk soja och
gochujangpasta i en skal.

7. Fordela jasminris, kimchi, sojastekt svamp och
spenatsallad i 2 skélar. Toppa med stekt éigg. Servera
bibimbap med lite gochujangsés.



