Bens

Original

Korealainen bibimbap
RESEPTI

Korealainen bibimbap

<?xml version="1.0"?>

VALMISTUSAIKA

40 min

AINESOSAT

17 tuotetta

VALMISTAA

2 annosta

Tama korealainen lohturuoka on mahtavaa valmistaa. Kokoa annos haluamallasi tavalla ja
luo sitten makueldmys sekoittamalla kaikki yhteen!

JAA

¢ Pinterest (opens in new window)
Facebook (opens in new window)
Twitter (opens in new window)
Download (opens in new window)
Print (opens in same window)

AINESOSAT

e Korealainen liha:
e 1 rkl auringonkukkadljya


https://www.pinterest.com/pin/create/button/?url=https://fi.bensoriginal.com/node/821/printable/pdf&description=Korealainen%20bibimbap
http://www.facebook.com/share.php?u=https://fi.bensoriginal.com/node/821/printable/pdf&title=Korealainen%20bibimbap
https://twitter.com/intent/tweet?url=https://fi.bensoriginal.com/node/821/printable/pdf&url=https://fi.bensoriginal.com/node/821/printable/pdf&hashtags=Hashtag
https://fi.bensoriginal.com//node/821/printable/pdf
https://fi.bensoriginal.com/print()

1759 naudan jauhelihaa

1 valkosipulikynsi murskattu

1 rkl fariinisokeria

1 rkl soijakastiketta

1 rkl kuivattuja chilihiutaleita
Pinaattia varten:

100g pinaattia (pesty)

1 viipaloitu salottisipuli

1 valkosipulin kynsi murskattu

1 rkl paahdettuja seesaminsiemenia
Maustekurkut:

100g ohuesti viipaloitua kurkkua
1 tl suolaa

1 rkl valkoviinietikka

1 rkl hienoa sokeria

Suikaloidut porkkanat:

1 porkkana, raastettu

1 rkl seesamidljya

2 kananmunaa

1 viipaloitu salottisipuli

250g Ben's Original™ Pitkajyvainen riisi

OHJE

1.1
Lihan valmistus: sekoita kaikki ainekset ja anna niiden marinoitua silla aikaa kun teet
muut valmistelut.

2. 2
Maustekurkku: sekoita suola, sokeri ja etikka kulhossa. Lisaa viipaloitu kurkku ja jata
maustumaan. Laita sivuun 15 minuutiksi.

3.3
Kiehauta pieni maara vetta. Anna pinaatin kiehua kahden minuutin ajan, valuta ja
huuhtele heti kylmalla vedella. Lisaa kevatsipuli, valkosipuli ja seesaminsiemenet ja
sekoita.

4. 4
Sekoita porkkana seesamidljyyn ja mausta suolalla ja pippurilla. Laita samaan aikaan
2 paistinpannua keski- tai kovalle lammadlle. Lisaa o6ljya yhteen ja ruskista jauhelihaa
3-5 minuuttia kunnes rapeaa. Paista kananmunat toisella pannulla (Valuva
keltuainen).

5.5
Keita Ben's Original™ riisi pakkauksen Reseptitiden mukaan ja siirra kulhoon. Asettele
muut ainekset paallekkain, kananmunat ja salottisipuli viimeiseksi. Sekoita kaikki
ainekset keskenaan ja nauti!
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LISAA TANAN KALTAISIA RESEPTEJA
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Valimerellinen Express- rukola ja tomaatti riisi

Valmistusaika
20 min
Ainesosat

8 tuotetta

LISATIETOJA
]

Vegaaninen sieni- riisipannu

Valmistusaika
20 min
Ainesosat

11 tuotetta

LISATIETOJA
]

Rapea meksikolainen salaatti avokadolla ja chililla

Valmistusaika
20 min
Ainesosat

11 tuotetta

LISATIETOJA
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