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1 Su Bardagi Piring

2 Su Bardagi Su

2 Adet Yumurta

1 Adet Havug, Seritler halinde kesilmig
1 Adet Kabak, Seritler halinde kesilmig
2 Adet Sogan, Ince dilimlenmis (yarim ay seklinde)
Y2 Demet Ispanak , Yikanmig

Y2 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

Y2 Yemek Kasidi Susam Yagi

1 Yemek Kasigi Aci Biber Ezmesi

1 Cay Kasigi Sarimsak Ezmesi

Tuz

Bir slizge¢ yardimiyla pirinci iyice yikayin ve suyunu stizddrin. Yikanmig pirinci bir tencereye aktarin ve tizerine
suyu ilave edin. YUksek ateste suyu kaynamaya birakin. Su kaynamaya baglayinca tencerenin kapagini kapatin
ve kisik ateste yaklasik 10-15 dakika pisirin. Pilav suyunu ¢ektiginde tencereyi ocaktan alin ve kapagini
acmadan demlenmeye birakin.

Aygicek yadini wok tavada isitin. Soganlari, kabaklari ve rendelenmis havuglari ilave edip, yaklasik 8-10 dakika
kavurun. Sebzeleri kavururken 1/2 gay kasigi kadar tuz ilave edin.

Bir tencerede kaynayan suya ispanaklari ilave edin ve 1 dakika haglayin. Suyunu siziin ve ispanaklarin suyunu
¢ikarmak icin eliniz yardimiyla iyice sikin. Bir kasede sarimsak ezmesi, bir tutam tuz ve biraz susam yagiyla
Ispanaklari iyice harmanlayin.

Kavrulmus sebzeleri, ispanagi, aci biber ezmesini ve 1/2 yemek kasigi susam yagini pilavin Gzerine ilave edin.
Tdm malzemeleri iyice karnstinin. Hafifce yagladiginiz bir tavaya yumurtalari kirin ve yumurtalarin beyazlari
pisene kadar yaklasik 2-3 dakika pigirin. Son olarak pigen yumurtalari da pilavin tzerine ilave edip, tim
malzemeleri bir kez daha iyice karigtirin. Istege bagl olarak yumurtalari servis tabagina aldiginiz pilavin tGzerinde
de servis edebilirsiniz.

Not: "Bibimbap" kelime olarak karisik pilav anlamina gelmektedir. Bir kasede, sote edilmis sebzeler, aci biber
ezmesi, yumurta ve dilimlenmig et parcalari esliginde sicak pilav tzerine servis edilir. Yemegin hemen
Oncesinde tim malzemeler birbirine karigtirilir. Bibimbap soguk veya sicak olarak servis edilebilir. Cogunlukla
jllyen kesilmis salatalik ve kabak, mantar, beyaz turp, 1spanak, soya filizi, salata yapragi, deniz yosunu (gim)
gibi sebzeler kullanilarak yapilir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bibim-bab-vt57455
https://www.asyagurme.com

© lezzetler.com tarif n0:124572 « adi:Bibimbap * génderen:ideall « indirme tarihi:02.04.2025 - 05:34


https://img.lezzetler.com/yuklenen3/bibimbap-124572.jpg
http://www.tcpdf.org

