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+ 250 g surowego tososia * sos rybny 1. tososia pokroi¢ w kostke i zamarynowac¢ w 2 tyzkach oleju
bez skéry - pokrojonego . sezamowego.
Wkostke;y P ) & + olej sezamowy g
200 2 rviu + olej kokosowy do 2. Tofu pokroi¢ w kostki i podsmazy¢ na oleju kokosowym.
gry smazenia
« 2 surowe z6ttka z jaj . . 3. Sparzy¢ szpinak, doprawic¢ go sokiem z limonki, cukrem, $wiezo
Kotlina Natury SOs sojowy startym imbirem i czosnkiem, na koniec posypa¢ prazonym
* 4 mtode marchewki * ocetryzowy biatym sezamem.
+ 5grzybow shitake * Cukier trzcinowy 4. Fasolke szparagowg podgotowac kilka minut na parze,
+ 1 opakowanie kietkéw « sok z limonki TS:IETSZSVZZSWK sosem sojowym oraz odrobing cukru
zielonego groszku . 56l ’
+ 200g éwiezego Szpinaku 5. Grzyby shitake pokroi¢ w paskii podsmazy¢ na oleju
+ 200 g fasolki szparagowe] Sos do bibimbap kokosowym, doprawi¢ sosem sojowym.
(opcjonalnie - w osobnym
+ 1 zielony ogérek naczyniu) 6. Marchewke pokroi¢ w stupki, sparzy¢ na parze i doprawi¢
do smaku solg.
+ 1 opakowanie kimchi + 3tyzki sosu gochujang
- 1 opakowanie (koreanska pasta chili) 7. Zaparzy¢ glony wakame, doprawi¢ sosem sojowym, olejem
twardego tofu + 2 tyzki mirin sezamowym, cukrem i octem ryzowym.
* 2tyzkisuszonych * 2tyzki oleju sezamowego 8. Pokroi¢ w plastry zielony ogérek, nastepnie zamarynowac sola,

glonow wakame - 2 tyzki sosu sojowego sokiem z limonki i prazonym czarnym sezamem.
* 1 tyzka sezamu . ) s - -
prazonego biatego + 1tyzka cukru trzcinowego 9. Kietkizielonego groszku umy¢ i odcedzic.

+ 2 tyzki wody

+ 1tyzka sezamu 10.Ugotowac ryz i przetozy¢ do rozgrzanej kamiennej miseczki.

prazonego czarnego + 11tyzka octu winnego
1

-

. Na tak przygotowanym ryzu utozy¢ wszystkie pozostate

<1 J‘yika praZonych sktadniki, a na ich samg goére zo6ttka z jaj.

Przyprawy: nasion sezamu
+ 1 zabek czosnku + 1zabek czosnku 12. Opcjonalnie w osobnej misce wymieszac sos do bibimbap.

przecisnietego

+ 1 kawatek Swiezego
przez praske

imbiru - ok 2 cm

ONGNO

KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL



