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BibimBap
Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Bibimbap betyder blandat mal p& koreanska och det ar precis vad det @r. Blandade
tillbehor tillsammans med ris och starksds.

Folj mitt recept p& "snabb" bibimbap eller l&t fantasin fldda och byt ut grénsakerna Hill
dina egna favoriter. Varfér jag sager snabb ar for att man steker allt med samma
blandning istdllet for att smaksatta alla grénsaker med olika smaker. Darav snabb
bibimbap. Resultatet blir sjukt bra ska ni f& se!

Gochujang - Koreansk chilipasta kan du hitta p& valsoreterade affarer eller pé en
asiatisk mataffar. Fungera lika bra med sriracha som finns éverallt men godast blir det
séklart med koreanska chilipastan.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Ris tillrackligt fér 4 personer
4 st kycklingfiléer

4 st Ggg

1 st skivad gurka



2 st skivad réd paprika

2 st strimlad morot

2 st grovhackad pakshoy

4 st skivad portobellosvamp

100 gram béngroddar
1 ark skivad noriblad
4 msk vita sesamfron, rostade

1-2 dl sesamolja
1-2 dl soja
1 dI matolja

3 klyftor finriven vitlok

1 bit farsk riven ingefara

1 paket sriracha hot sauce eller koreansk gochujang

GOR SA HAR

Bdrja med att koka upp en kastrull med vatten och tillsatt kycklingen, 1at sjuda
ca 30 minuter. Lyft sedan kycklingfileerna och dra sénder dom med hjalp av
en gaffel, pulled chicken style. Strimla och hacka sedan upp alla ingredienser.
Koka sedan riset for 4 personer enligt paketets anvisning.

Blanda olja, semamolja, soja, vitlok, ingefara, gochujang eller sriracha och
sesamfron i en skdl. Tillsatt grovmalen peppar och smaka av. Salt behévs da
infe eftersom sojan ar ganska salt.

Marinera den dragna kycklingen i ca 2-3 msk av blandningen.

Stek alla grénsaker var for sig i lite olja och avsluta med aft tillsatta 1-2 msk av
sesam/soja blandningen i pannan, rér om val och lagg éver i i skalar. Har du
en stor panna kan du sdkert steka flera gronsaker pa varje "hérn" samtidigt.
Avsluta med att vérma pé den marinerade samt dragna kycklingen négon
minut i pannan.

Stek till slut aggen, du vill fortfarande ha en rinnig gula fér godaste och basta
resultat.

| en djup tallrik tillsatter du ris och sedan de stekta dgget i mitten. Runt om
gulan bérjar du bygga med de olika grénsakerna, tack riset men inte gulan.
Kolla bild. Avsluta med de skivade noribladet och sesamfrén.

Smaklig maltid!



