Bibimbap
Ingrediënten:

3 kopjes witte rijst
400 gram diepgevroren sliced beef (toko)

125 ml bulgogisaus

300 gram taugé

400 gram wortel, julienne gesneden

12 shiitake paddestoelen (gedroogde, 24 uur van tevoren in koud water geweld)

250 gram verse spinazie (of paksoy)

4 eieren

1 grote eetlepel sesamzaadjes

Sesamolie

Olie 

2 eetlepels gochuchang (Koreaanse hot pepper pasta)

½ eetlepel rietsuiker

1 koffielepel sesamolie

½ eetlepel rijstazijn

Beetje water
Voorbereiding:
De gedroogde shiitake paddenstoelen 24 uur van tevoren in koud water te weken zetten. Snijd de harde stukken van de steel weg. Knijp de paddenstoelen voorzichtig uit en dep ze droog met keukenpapier. Snijd de shiitake paddenstoelen in dunne reepjes. Haal de ontdooide sliced beef uit de verpakking en marineer het met 125 ml bulgogisaus gedurende een half uur. Kook 3 kopjes rijst en rooster de sesamzaadjes in een pan. De gochuchang pasta voeg je samen met de suiker, sesamolie, rijstazijn en een klein beetje water (om iets vloeibaarder te maken) en roer je heel goed door elkaar.
Bereidingswijze:
Verhit een beetje olie in een wok en voeg de wortelen toe en roerbak ze op een hoge vuur gaar. Besprenkel de wortelen met wat sesamolie en een snufje zout en zet ze daarna apart. Bak apart van elkaar de spinazie en de taugé op dezelfde manier als hierboven beschreven. Verhit een beetje olie in een pan en roerbak apart van elkaar de bulgogi en de shiitake paddenstoelen op een hoog vuur gaar en zet ze daarna apart. Bak als laatste de eieren in een koekenpan. Doe de rijst in de tajine en plaats hierop de bulgogi en de groenten. Plaats elk ingrediënt in een ronde vorm, zodat alle kleuren prachtig zijn uitgestald, plaats vervolgens het spiegelei boven op het gerecht. Strooi de sesamzaden over het gerecht heen. Mix alle ingrediënten samen met wat gochuchang pasta.

