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1 kase Japon pirinci (sushi pirinci olarak da bilinir)
300 gram kiyma

1 kase 1spanak

1 blyUk havug

10 adet blyik boy mantar

2 yumurta

1 kase soya filizi

80 gram kimchi

Zevke gore tuz

Gerektigi kadar yag

Eti Marine Etmek Igin:

2 yemek kasi§i soya sosu

1 cay kasigi susam yag!

1/2 gay kagigi sarimsak tozu

Gochujang Sosu Igin:

2 yemek kasigi gochujang (bu, fermente soya ve kirmizi biber ile yapilan biberli bir macundur)
1 yemek kasigdi su ve piring sirkesi (zevke gore)

1 cay kasigi susam yagi, seker ve susam tohumu
Tuz

Soya sosunu susam yagl, sarimsak tozu ve mirin ile karigtirarak ise baslayin. Béylece kiymayl marine etmek igin
kullanacaginiz karigimi hazirlamig olacaksiniz.

Kiymayi bu sosla marine edin. Kiymayi bu karigimin iginde uzun sire bekletmenize gerek yok. Yaklasik 10
dakika yeterlidir.

Kiymay bir kizartma tavasinin veya derin Gin tavasinin iginde soteleyin. Bir kenara ayirin.

Bir tencereye biraz yag koyun, i1sitin ve sonra igine pirinci ekleyin. Pirincin yanmasini veya yapismasini énlemek
icin karigtirmayi birakmayin.

Bir dakika gectikten sonra 2 kase kaynar su ve zevke gore tuz ekleyin. Orta ateste pirin¢ pisene kadar pismeye
birakin (yaklasik 10 dakika veya piring paketinde belirtildidi sire kadar).

Havuglar yikayin, soyun, ince ince dilimleyin ya da seritler halinde kesin. Sonra mantarlar dograyin.

Soya filizlerini ve 1spanaklari iyice yikayin.

Kizartma tavasinda veya derin ¢in tavasinda biraz yagi 1sitin ve birkag dakika boyunca havucu soteleyin. Ayni
seyi mantarlarla da yapin. En iyisi biraz ¢itir ¢itir olmalaridir.

Daha sonra ispanaklari ve soya filizlerini ayr bir yerde soteleyin. Dikkatli olun ¢link(l bu malzemeler ¢ok hizli
piserler.

Gochujang sosunu hazirlamak i¢in tim malzemeleri bir kaseye koyun ve plrizsiz hale gelene kadar karigtirin.
Baharatli bir sos elde etmek istemiyorsaniz yalnizca bir gay kasidi gochujang ekleyin.

Kizarmig yumurtalari hazirlayin.

Bibimbap derin bir tabagdin veya dogrudan guive¢ canagdinin i¢inde servis edilebilir.

Tabagin en alt tarafina pirinci koyarak ise baslayin.

Sonra kalan malzemeleri renklerine gére gruplandirin ve onlari pirincin tGzerine koyun.

Ortaya yumurtay! yerlegtirin.

Gochujang sosu ayrica servis edilmeli. Sosu seven kisiler yemeklerine ekleyebilirler.
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