Bibimbap

Suroviny na 2 porce:

e 200 g vepr. Panenky

e 200 g kratkozrnné hnédé nebo hnédé sushi ryze
o 1 mrkev

e 2 cibule

e 1 jarnicibulka

o 3 |Zice fepkového oleje

o Y lzicky sezamového oleje

o Y |zicky s6jové omacky

e Y |zi¢ky javorového sirupu

e 80 g hlivy Ustfiéné nebo houby Sitake
e 80 g mungo klickl

e 100 g Spenatu

e 2vejce

e S, pepf, sezamova seminka

Omacka:

e 2 lZice pasty kocchudZang (Ize koupit ve specializovanych asijskych obchodech, napf. Shin
Food)
2 lzice sezamového oleje

e 2 |Zice tmavé séjové omacky
e 1 lZice javorového sirupu

e 1 strouZek ¢esneku

Postup

KocchudZang pastu smichejte se sezamovym olejem, séjovou omackou a javorovym sirupem
dohladka. Cesnek utfete a prolisujte najemno a vmichejte do oméacky. Maso nakrdjejte na 2 cm
kousky a prelejte pfes néj polovinu omacky. Promichejte, zakryjte félii a ulozte na hodinu do
lednice.

Ryzi proplachnéte vodou a uvarte ji podle navodu na obalu domékka. UdrZujte ji teplou, schovejte
ji napfiklad do trouby, predehraté na 50 °C.

Mrkev nakrajejte nebo nastrouhejte na tenké prouzky, cibulii jarni cibulku nakrajejte nadrobno.

V panvi rozehrejte 1 |Zici oleje a osmazte mrkev domékka. Pridejte sezamovy olej, sdjovou omacku
a agdvovy sirup a varte cca 1 min. Pfesunite na talif a ve volné panvi opecte houby, mungo klicky,
cibuli a Spenat. Zhruba za 2 min. zeleninu osolte, opeprete a odstavte.

V jiné panvi rozehtejte 1 lZici oleje a osmazite na ném marinované maso i s marinddou az je zcela
propecené. Trva to 5-8 min. a marinada se béhem této chvile zredukuje.

Do misek rozdélte horkou ryzZi, zeleninu a maso. Doprostred dejte smaZzené vejce (volské oko) a
posypte jidlo nasekanou jarni cibulkou a sezamovymi seminky. Podavejte se zbylou
KocchudZangovou omackou.



