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Rezept
Bibimbap - koreanische Reis-Bowl

Ein Rezept von Bibimbap - koreanische Reis-Bowl, am 25.04.2024

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
1 grofRle Méhre 1 Stiick weiller Rettich (ca. 100 g)
100 g Krauterseitlinge oder braune Champignons 5 Blatter Griinkohl
2 Knoblauchzehen 3 Fruhlingszwiebeln
3 EL Tamari (glutenfreie Sojasauce) 2/3TL Chiliflocken
2EL Sesamol Salz
1EL Reisessigoder Weillweinessig 2 Prisen Zucker
3EL Sonnenblumendl Pfeffer
150 g Wildreis-Mischung oder Vollkornreis 2EL Misopaste (Genmaipaste)
1/2TL Chili-Sauce (z.B. Siracha) 2 Eier
1 Portion Kimchi (50 - 100 g, siehe Rezept-Tipp) 1EL Sesamsamen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 780 kcal, 43 g F,28 g EW, 79 g KH

Zubereitung

Die Mohre und den Rettich schélen und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Pilze putzen und in 4 mm dicke
Scheiben schneiden. Griinkohl griindlich waschen und trocken schiitteln. Die Blatter in mundgerechten Stiicken von den
Stielen zupfen (faserige Teile entfernen). Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen
und die weiften und griinen Teile getrennt schrdg in diinne Ringe schneiden.

Die Mohre mit 1 EL Tamari, der Halfte der Chiliflocken, einem Viertel des Knoblauchs, der Halfte des Zwiebelgriins, V2 EL
Sesamol und ein wenig Salz mischen und kraftig durchkneten. Den Rettich mit Essig, 1 Prise Zucker, einem weiteren
Viertel des Knoblauchs, tibrigen Chiliflocken und der Hélfte der weilRen Zwiebelringe mischen, salzen und kréftig
durchkneten.

In einer kleinen Pfanne 1 %2 EL Sonnenblumendl erhitzen. Darin die Pilze mit einem Viertel des Knoblauchs unter Rithren
braten, bis sie leicht gebraunt sind, salzen und pfeffern. Vom Herd nehmen und mit gut der Halfte des tibrigen
Zwiebelgriins mischen. Pfanne saubern, %2 EL Sonnenblumendl erhitzen, Gbrigen Knoblauch und den Griinkohl
hineingeben und unter Rihren anbraten. Mit restlicher Tamari abléschen, weiterriihren, 3 EL Wasser dazugeben und den
Kohl bei mittlerer Hitze in 2-3 Min. bissfest garen. Vom Herd nehmen, 2 EL Sesamol und etwas Zwiebelgriin unterriihren.
Alle marinierten Gemuse jetzt ruhen und durchziehen lassen - ideal ist 1 Std., ansonsten bis der Reis gegart ist.

Reis nach Packungsanweisung garen, dann falls notig abgielRen, warm halten. Zwischendurch fiir die Sauce Misopaste
mit Chilisauce, Gbrigem Sesamél, 3 EL Wasser und restlichem Zucker glatt verriihren. 1 TL weilte Zwiebelringe fein
hacken und unterriihren. Das restliche Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Darin die Eier zu
Spiegeleiern braten (das Eigelb sollte aber noch méglichst fliissig bleiben), salzen und pfeffern.
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5. Zum Servieren den Reis auf groRe Schalen verteilen, darauf nebeneinander kreisférmig die Gemiise und das Kimchi
anordnen. Die Sauce in die Mitte geben, mit Sesam und den tibrigen Zwiebelringen bestreuen. Die Spiegeleier
darauflegen. Zum Essen vermischt man in Korea traditionell alles miteinander, auch das Ei, das man eventuell vorher in
Stiicke teilt.
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