KIKKOMAN'

Bibimbap: chutny a snadny

Celkovy cas vareni 30 min. 15 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.751 kl / 655 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

Okurka:

80¢g okurky

2 polévkove Kikkoman Citronova
IZice ponzu omacka
Fazoloveé klicky:

60g fazolovych klick
0,5 cajovée soli

Izicky

1cajova  prazenych sezamovych
Izicka seminek

1cajova  Kikkoman Prazeny
Izicka sezamovy olej
Maso:

L cajové  Kikkoman PraZzeny
Izicky sezamovy olej

1 strouzek cesneku,
nasekany najemno

160 g mletého hovéziho masa

2 polévkove Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
2 polévkové Kikkoman Mirin sladké

IZice dochucovadlo

Dalsi:

L00g varené ryze

50g kimchi

L éajové  gochujangu (korejska
Izicky chilli pasta)

1cajova  Kikkoman Prazeny
Izicka sezamovy olej

Tuky: 22,8 g Bilkoviny: 28,1 g
Sacharidy: 83,5 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

80 g okurky - 2 polévkoveé IZice Kikkoman
Citronova ponzu omacka

Okurku nakrajejte na tenke platky a promichejte s
Kikkoman Ponzu citron.

Krok 2

60 g fazolovych klickd - 0,5 €ajoveé Izicky soli - 1
€ajova lzicka prazenych sezamovych seminek - 1
€ajova lzicka Kikkoman Prazeny sezamovy olej
Fazoloveé klicky uvarte ve vrouci vodé, dobre scedte
a promichejte se soli, prazenymi sezamovymi
seminky a Kikkoman Sezamovym olejem.

Krok 3

4 cajove Izicky Kikkoman Prazeny sezamovy olej 1
strouzek ¢esneku, nasekany najemno - 160 g
mletého hovéziho masa - 2 polévkove IZice
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo 2 polévkoveé IZice Kikkoman
Mirin sladké dochucovadlo

Na panvi rozehrejte na strednim plameni Kikkoman
Sezamovy olej, pridejte cesnek a kratce ho opecte,
dokud se nerozvoni. Poté pridejte mleté hovézi
maso a dikladné ho propecte. Pridejte Kikkoman
Sojovou omacku a Kikkoman Mirin sladkeé
dochucovadlo a michejte, dokud nebude maso
rovnomerné obalené a lesklé.

Krok &

400 g varené ryze - 50 g kimchi - &4 cajove Izicky
gochujangu (korejska chilli pasta) - 1 €ajova IZicka
Kikkoman PraZzeny sezamovy olej

Varenou ryZi rozdélte do dvou misek. Navrch
rozlozte maso z kroku 3, kimchi, ochucené okurky z
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kroku 1 a fazoloveé klicky z kroku 2. Doprostred
pridejte IZici gochujangu a zakapnéte Kikkoman
Sezamovym olejem.
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