RECIPE

https:/ /recipe.io.kr



https://recipe.io.kr/
https://recipe.io.kr/

N
Oy

50g, =@ 50g, 1 At2| 50g, Al2X| 50g, EOHA 3

170, 4|17 509, ¥E 2 50g, CHA|OKH10cm) 1

==

=]
=

Lt

CtZ

ME (1

ol 1l - uK uj
_ﬁ I @ I N o
] F - ofu
=) o . o — R %0
; wopun = ul K
Kbz i ok =
R N 60
0 o u o o &
L ol T o
— Br KK mo r -
- W™ g B o L4
2 > o ol 2o nF
m _._._|__”_ O.A 7_A _ML ._._._o DN _|u_
T qooH Hro el
H 41 @A_ ujo = ol
=3 = L - NOE3 Ui
10 ol ofu < L
._._|_”_ - - _ ==
._|.__. S m IH 5 = ﬂ_ =
00 Oju ol gf = 3 _
by LN s B3
~K m.__ﬁ K ro K0 = KH
s pogaw 4z om .o
3 — LU | oju
= s o = . m_u
< moonoo . W < on =
HD H O ou Ao o~ =
J1 T % ooy K ___m_A
~ o K o of o =
N H. T wmE . o@mH oS ol
of g XU M W rMow ff RO oS TR
70 . . .
a i (@] ™ < LN O
K

1 serving Cooked rice, 50g Bean sprouts, 50g Zucchini, 50g Bracken fern, 50g
Spinach, 3 Shiitake mushrooms, 1 Egg, 50g Beef, 50g Mung bean jelly, 1

piece Kelp (10cm), Cooking oil as needed
Seasoned Red Chili Paste (Yangnyeom Gochujang): 2 tbsp Gochujang

(chili paste), 1 tsp Sugar, 1 tbsp Water, 1 tbsp Sake, A little sesame oil

Ingredients (1 serving)

Bibimbap
Instructions



1. Finely shred the beef, season it with various spices, and stir-fry it in a pan
with oil.

2. Trim the tails of the bean sprouts, blanch them in salted water, and lightly
stir-fry them in sesame oil.

3. Rub the bellflower root with salt to remove the bitterness, and season with
red pepper powder, sugar, vinegar, and salt. Trim the tough parts of the
bracken fern, season with various spices, and stir-fry in oil.

4. Cut the zucchini into half-moons, pickle it in salt, squeeze out the water, and
stir-fry with various spices. Finely shred the mung bean jelly and lightly toss
with sesame oil.

5. Make an egg garnish (jidan), slice it finely, and fry the kelp in generous oil
until crispy, then crush it finely.

6. Place rice in a wide bowl, arrange the prepared ingredients evenly around it,
and serve with the homemade chili paste on the side.
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Bibimbap
Ingrédients (1 personne)

e 1 portion de riz cuit, 50g de pousses de soja, 50g de courge, 50g de fougere
de bracken, 50g d'épinards, 3 champignons shiitaké, 1 ceuf, 50g de boeuf, 50g
de gelée de haricots mungo, 1 morceau de kombu (10 cm), Huile de cuisson

» Sauce Gochujang assaisonnée: 2 c. a s. de gochujang, 1 c. a c. de sucre,
1c.as.deau, 1c. as. desaké, Un peu d'huile de sésame

Instructions

1. Coupez finement le beeuf, assaisonnez-le avec diverses épices et faites-le
sauter dans une poéle avec de I'huile.

2. Ebarbez les pousses de soja, blanchissez-les dans de I'eau salée et faites-les



sauter légérement dans I'huile de sésame.

Frottez la racine de platycodon avec du sel pour enlever I'amertume, et
assaisonnez avec de la poudre de piment, du sucre, du vinaigre et du sel.
Retirez les parties dures de la fougere, assaisonnez-la et faites-la sauter dans
I'huile.

Coupez la courge en demi-lunes, faites-la mariner dans du sel, pressez pour
éliminer I'eau et faites-la sauter. Coupez la gelée de haricots mungo en fines
laniéres et mélangez-la avec de I'huile de sésame.

Faites cuire I'ceuf en omelette fine et coupez-le en laniéres. Faites frire le
kombu dans beaucoup d'huile jusqu'a ce qu'il devienne croustillant et
émiettez-le finement.

Mettez le riz dans un grand bol, disposez les ingrédients préparés tout autour
et servez avec la pate de piment assaisonnée a coté.

Bibimbap

Ingredientes (1 porcion)

1 porcidn de arroz, 50g de brotes de soja, 50g de calabacin, 50g de helecho,
50g de espinacas, 3 champifiones shiitake, 1 huevo, 50g de carne de res, 50g
de gelatina de frijol mungo, 1 trozo de alga kombu (10 cm), Aceite de cocina

Salsa de Gochujang sazonada: 2 cdas. de gochujang, 1 cdita. de azucar, 1
cda. de agua, 1 cda. de sake, Un poco de aceite de sésamo

Instrucciones

1.

Pique la carne de res finamente, sazonela con especias y friala en una sartén
con aceite.

Limpie las colas de los brotes de soja, blanquéelos en agua con sal y frialos
ligeramente en aceite de sésamo.

Frote la raiz de platycodon con sal para eliminar el amargor y sazone con aji
en polvo, azucar, vinagre y sal. Limpie las partes duras del helecho, sazone y
fria en aceite.

Corte el calabacin en rodajas de media luna, marinelo en sal, exprima el agua
y frialo. Corte la gelatina de frijol mungo en tiras finas y mézclela con aceite
de sésamo.

Prepare una tortilla fina de huevo y cortela en tiras. Freir el alga kombu en
abundante aceite hasta que quede crujiente y desmenuzarla finamente.

Coloque arroz en un tazén ancho, distribuya los ingredientes preparados
alrededor y sirva con la pasta de aji a un lado.



Bibimbap
Zutaten (1 Portion)

1 Portion Reis, 50g Sojasprossen, 50g Zucchini, 50g Farnkraut (Gosari), 50g
Spinat, 3 Shiitake-Pilze, 1 Ei, 50g Rindfleisch, 50g Mungobohnen-Gelee, 1
Stlick Kombu (10cm), Speisedl

Gewiirzte Gochujang-Paste: 2 EL Gochujang (Chilipaste), 1 TL Zucker, 1
EL Wasser, 1 EL Sake, Etwas Sesamol

Zubereitung

1. Das Rindfleisch fein in Streifen schneiden, mit verschiedenen Gewdirzen
marinieren und in einer Pfanne mit Ol anbraten.

2. Die Enden der Sojasprossen abschneiden, in Salzwasser blanchieren und kurz
in Sesamol anbraten.

3. Die Glockenblumenwurzel mit Salz kraftig reiben, um die Bitterkeit zu
entfernen, und mit Chilipulver, Zucker, Essig ugd Salz anmachen. Den Farn
von harten Teilen befreien, marinieren und in Ol anbraten.

4. Den Kirbis in Halbmonde schneiden, in Salz einlegen, das Wasser auspressen
und mit Gewlirzen anbraten. Das Mungobohnen-Gelee in feine Streifen
schneiden und leicht mit Sesamdl vermengen.

5. Das Ei zu einem Omelett braten und in feine Streifen schneiden. Den Kombu
in reichlichem Ol knusprig frittieren und fein zerbrdseln.

6. Reis in eine groBe Schiissel geben, die vorbereiteten Zutaten gleichmaBig
darum herum anrichten und die gewirzte Chilipaste dazu reichen.

Bibimbap

Ingredientes (1 porgao)

1 porgao de arroz cozido, 50g de broto de feijdo, 50g de abdbora, 50g de
samambaia, 50g de espinafre, 3 cogumelos shiitake, 1 ovo, 50g de carne
bovina, 50g de geléia de feijao mungo, 1 pedaco de alga kombu (10 cm),
Oleo de cozinha

Pasta de Pimenta Temperada (Yangnyeom Gochujang): 2 colheres de
sopa de gochujang, 1 colher de cha de agucar, 1 colher de sopa de agua, 1



colher de sopa de saké, Um pouco de 6leo de gergelim

Instrucoes

1.

Corte a carne bovina em tiras finas, tempere com varios temperos e frite em
uma frigideira com odleo.

Limpe as pontas dos brotos de feijdo, escalde em agua com sal e frite
levemente em dleo de gergelim.

Esfregue a raiz de platycodon com sal para remover 0 amargor e tempere
com pimenta em pd, agucar, vinagre e sal. Remova as partes duras da
samambaia, tempere e frite em oleo.

Corte a abobora em meias-luas, salgue, espreme bem a agua e frite com
temperos. Corte a geléia de feijdo mungo em tiras finas e tempere levemente
com dleo de gergelim.

Faca uma omelete fina com o ovo e corte em tiras finas. Frite a alga kombu
em bastante dleo até ficar crocante e esmague-a finamente.

Coloque o arroz em uma tigela larga, disponha os ingredientes preparados ao
redor uniformemente e sirva com a pasta de pimenta temperada ao lado.

BbnbuMmban

UurpeanenTsbl (1 nopuus)

Puc (1 nopums), Npopoctku comn 50 r, Teikea 50 r, ManopoTHuk 50 r, LLnMHaT
50 r, Mpubbl wumTtake 3 wt., Anuo 1 wT., F'oBsamHa 50 r, KpaxmanbHbiv xene
50 r, Boaopocnn komby (10 cm) 1 wrT., PactutensHoe Macno

OcTpbiit coyc (AHHbEM KouypmkaH): KouyaxaH 2 cT. n1., Caxap 1 4. 1.,
Boaa 1 cT. n., Pucosoe BunHO (cake) 1 cT. Nn., KyHXyTHOe Mac/no HEMHOIO

Cnoco6 npuroroBseHns

1.

2.

3.

HapexbTe roBsiagnHy TOHKMMW MNOTIOCKAMK, NpUNpPaBbTe CNeUMsMK U obxapbTe
Ha CKOBOPOZE C Mac/ioM.

Y NpOpOCTKOB COM CPEXbTE XBOCTUKM, BNaHLWIMpynTe B NOACOSIEHHON BOAE U
cnerka obapbTe B KyH)XYTHOM Macne.

TwaTenbHO NOTPUTE KOPEHb KOJTOKOSIbUYMKA C COJbIO, YTOObI YOpaTb ropeyb, 1
3arpaBbTe MOPOLLUKOM MepLa YMun, caxapoM, YKCYCOM U Conbto. Y
ManopoOTHUKA yAanuTe XECTKME YacTu, 3anpaBbTe CreumsiMn 1 obxapbTe B
Macne.

HapexbTe ThIKBY NnonyMecsiuamm, NocosnTe, OTOXMUTE JIMLLHIO BOAY U
06xapbTe co cneunamun. KpaxmanbHbil Xene HapexXbTe TOHKMMM NOM0CKaMm
W crerka copbi3HUTE KYHXKYTHbIM MaCc/ioM.



5. anIFOTOBbTe ANYHBIN BNIMHYMK U HapeXbTe €ro TOHKMMn NoJIOCKaMu.

Bozopocnu koMby o6xapbTe B 60/bLIOM KOIMYECTBE MAc/a A0 XPYCTALLEro
COCTOSIHWSI U U3MESbYMTE.

BblnoXuTe puC B LUMPOKYHO MUCKY, KPAaCMBO PasfoXuTe NOArOTOBMEHHbIE
WHIrpeameHTbI Mo KPYry U NoJaBaiTe BMECTE C NMPUrOTOB/IEHHLIM COYCOM
KOYyZpKaH.

Bibimbap

Bahan-bahan (1 porsi)

1 porsi Nasi putih, 50g Tauge kedelai, 50g Labu/Zucchini, 50g Pakis (Gosari),
50g Bayam, 3 buah Jamur shiitake, 1 butir Telur, 50g Daging sapi, 50g Jelly
kacang hijau, 1 lembar Rumput laut kombu (10cm), Minyak goreng
secukupnya

Saus Gochujang Bumbu: 2 sdm Gochujang, 1 sdt Gula, 1 sdm Air, 1 sdm
Sake, Sedikit minyak wijen

Cara Memasak

1.

Iris tipis daging sapi, bumbui dengan berbagai rempah, lalu tumis di atas
wajan dengan sedikit minyak.

Potong akar tauge, rebus sebentar di dalam air garam, lalu tumis sebentar
dengan minyak wijen.

Remas akar doraji dengan garam untuk menghilangkan rasa pahit, lalu
bumbui dengan bubuk cabai, gula, cuka, dan garam. Buang bagian keras
pada pakis, bumbui, lalu tumis dengan minyak.

Potong labu bentuk bulan sabit, marinasi dengan garam, peras airnya hingga
kering, lalu tumis dengan bumbu. Iris tipis jelly kacang hijau dan lumuri
dengan sedikit minyak wijen.

Buat telur dadar tipis lalu iris halus. Goreng rumput laut kombu dengan
minyak yang banyak hingga renyah, lalu hancurkan.

Letakkan nasi di mangkuk besar, tata bahan-bahan yang sudah disiapkan di
sekelilingnya secara merata, dan sajikan bersama saus gochujang.

Bibimbap



Nguyén liéu (Khau phan 1 ngu'di)

« 1 phan Com trng, 50g Gia dd, 50g Bi ngd, 50g Duang xi (Gosari), 50g Rau
chan vit, 3 céi, Nam huong, 1 qua Tring, 50g Thit bo, 50g Thach dau xanh, 1
mi€ng Tao bién Kombu (10cm), Dau an lugng vira du

» SOt Gochujang tron: 2 thia canh Gochujang, 1 thia ca phé budng, 1 thia
canh Nudc, 1 thia canh Rugu Sake, Mot it dau mé

Cach ché bién
1. Thai mong thit bo, udp véi cac gia vi réi cho vao chao dao chin véi dau an.
2. Nhat bd phan dudi gia do, chan qua nudc mudi rdi xao sc véi dau me.

3. Rura sach va bép cu cat canh véi mudi dé khir vi ddng, sau dé trdn véi bot 6t,
dudng, gidm va mudi. S ché phan gia cua rau dudng xi, udp gia vi roi xao
chin véi dau.

4. Bi ngd thai hinh ban nguyét, udp mudi, vat rdo nudc roi xao vdi gia vi. Thach
dau xanh thai sgi moéng roi trén nhe véi dau me.

5. Trang tri’ng mdng roi thai sgi. Chién gion tao bién Kombu trong nhiéu dau roi
bop vun.

6. Cho com vao bat I8n, bay cac nguyén liéu da chudn bi xung quanh that dep
mat va don kém vdi s6t Gochujang.
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Bibimbap

Ingrediencoj (Por 1 porcio)

1 porcio da rizo, 50g da sojaj germoj, 50g da kukurbeto, 50g da braken-filiko,
50g da spinaco, 3 shitake-fungoj, 1 ovo, 50g da bovajo, 50g da mung-fabo-
gelo, 1 peco de kombu (10cm), Mangoleo lalibezone

Spica Gochujang-Saltico: 2 kuleroj da gochujang, 1 kulero da sukero, 1
kulero da akvo, 1 kulero da sakeo, Iom da sezama oleo

Instrukcioj

1.

Fajn-trancu la bovajon, spicu gin per diversaj spicoj kaj sur-patetu gin en pato
kun oleo.

Senpintigu la sojajn germojn, blancu ilin en sala akvo, kaj malpeze sur-patetu
ilin en sezama oleo.

Frotu la radikon de platikodono per salo por forigi la amarecon, kaj spicu gin
per kapsika pulvoro, sukero, vinagro kaj salo. Senpintigu la malmolajn partojn
de la filiko, spicu ilin, kaj sur-patetu en oleo.

Trancu la kukurbeton en duonlunojn, enacigu gin en salo, elpremu la akvon,
kaj sur-patetu kun spicoj. Fajn-trancu la mung-fabo-gelon kaj malpeze miksu
kun sezama oleo.

Faru maldikan ovokuiradon, fajn-trancu gin, kaj krisp-fritu la kombuon en
sufica oleo antali ol fajne dispecigi gin.

Metu la rizon en largan bovlon, arandu la pretigitajn ingrediencojn egale
Cirkal §i, kaj servu kun la hejmfarita kapsika satico apud gi.

Copyright © 2024 All rights reserved by DLF Co., Ltd.



