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für 5 Portionen | 30 Minuten | 442 kcal 

Kare Raisu ist ein Klassiker der japanischen Hausmannskost. 

Dieses herzhafte Curry mit Reis verbindet aromatische 

Currysauce, frisches Gemüse und zartes Fleisch oder Tofu – 

einfach zuzubereiten und unwiderstehlich lecker. 

 

 

1. Zutaten für das hausgemachte Kare Raisu bereitlegen und 

den Reis vorbereiten bzw. kochen (zum Rezept im 

Reiskocher oder im Topf). 

2. Möhren, Kartoffeln und Zwiebeln schälen und in 

mundgerechte Stücke schneiden. Die Möhren werden dazu 

in 1 cm breite Kreise geschnitten. Die Kartoffeln werden 

grob gewürfelt. Die Zwiebeln werden halbiert und in Spalten 

geschnitten. 

3. Öl in einem großen Topf erhitzen und gewürfelten 

Schweinegulasch hineingeben. Das Fleisch ungefähr 5 

Minuten von allen Seiten kräftig anbraten. 

4. Die klein geschnittenen Zwiebeln mit zum angebratenen 

Fleisch in den Topf geben und für kurze Zeit (circa 1 Minute) 

mit anbraten. 

5. Das restliche Gemüse, also Kartoffeln und Möhren, mit in 

den Topf geben. Alles für weitere 5 Minuten unter 

gelegentlichem Umrühren kräftig anbraten. 

6. Anschließend mit Wasser übergießen und gut umrühren. 

Den Deckel schließen und die Hitze so weit senken, dass das 

Wasser im Topf leicht köchelt. Alles circa 15 Minuten garen, 

bis die Kartoffeln weichgekocht sind. 

7. Sobald das Gemüse gar ist, Hitze abstellen und das 

ausgepackte und zerkleinerte Golden Curry hinzufügen. Die 

Currywürfel solange unterrühren, bis sie sich aufgelöst 

haben. 

8. Zum Schluss alles noch einmal für 5 Minuten leicht und 

unter Rühren aufkochen. Das fertige Curry zusammen mit 

dem bereits vorbereiteten Reis heiß servieren. Fertig – 

Itadakimasu!

□ 450 g Schweinefleisch 

(am besten 

Schweinegulasch) 

□ 370 g Zwiebeln 

□ 140 g Kartoffeln 

□ 90 g Möhren 

□ 1 EL Öl (zum Beispiel 

Rapsöl) 

□ 540 ml Wasser 

□ 1 Packung Currywürfel 

□ 5 Portionen Reis 


