BREW CHUNKS
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BIBIMBAP MIT BREW CHUNKS.

Bibimbap heiB3t auf Koreanisch gemischter Reis. Alles kommt getrennt
in die Schale und wird erst am Tisch verriihrt.
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Frihlingszwiebeln

Die Brew Chunks mit etwas
Sojasauce und Sesamal
marinieren. Beiseitestellen. Das
Gemise waschen und in diinne
Streifen schneiden.

Den Reis nach
Packungsanleitung kochen, bis
er gar ist. AbgieBen und
beiseitestellen. In einer Pfanne
etwas Sesamol erhitzen und
den Knoblauch darin anbraten,
bis er duftet.

Die marinierten Brew Chunks in
die Pfanne geben und unter
gelegentlichem Rihren
anbraten, bis es goldbraun ist.
Das Gemuse in die Pfanne
geben und kurz mitbraten, bis
es knackig ist. Gochujang
(koreanische Chili Paste) mit
etwas Wasser verrihren, um
eine Sauce zu erhalten.

FOND UND SAUCE

Kimchi
MILCH UND EI

Sesamsamen

Die Gochujang-Sauce Uber das
Brew Chunks-Gemuse-
Gemisch gieBen und gut
vermengen. Eier aufschlagen
und zu Spiegelei braten. Den
gekochten Reis in eine
Schussel geben und das Brew
Chunks-Gemuse-Gemisch
darauf anrichten.

Das Spiegelei auf den Reis
legen. Kimchiund in Ringe
geschnittene Frihlingszwiebeln
darlber geben. Die
Sesamsamen in einer
trockenen Pfanne leicht
anrosten und Uber das

Gericht streuen.

Brew Chunks zwanzig
Minuten in Sojasauce
und Sesamol ziehen
lassen, dann goldbraun
braten. Die Marinade

zieht ein.

HAT'S GESCHMECKT? FOTO VOM TELLER AN STEVE.
BREW-BITES.DE/HATS-GESCHMECKT

BREW BITES

- NATURAL INTELLIGENCE FOOD.
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