Oyakeodon

fiir 2 Portionen | 30 Minuten | 720 kcal

Ein Oyakodon ist genau die richtige Wahl, wenn du ein schnelles
und zugleich geschmacksintensives Reisgericht zubereiten
mochtest. Fir diese typisch japanische Rice Bowl bendtigst du
nur wenige Zutaten und alles wird in nur einer Pfanne gekocht —
ideal! Das Hahnchenfleisch bleibt super weich und saftig und die
leckere Briihe verbindet das Topping perfekt mit dem frisch

gegarten Reis. Ein Muss flr deine japanische Alltagskiiche!

Zutaten fur Oyakodon bereitlegen und den Reis zubereiten.
AulRerdem sollte die Dashi Briihe aus Kombu und Shiitake
jetzt fertig vorbereitet sein.

Die Hahnchenfilets unter flieRendem Wasser waschen und
trockentupfen. AnschlieBend in mundgerechte Stiicke
schneiden. Das Hahnchenfleisch in eine Schiissel geben und
mit dem Sake UbergieRen, kurz umrihren und fir 10
Minuten zur Seite stellen und ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen Zutaten vorbereiten: Die
Zwiebel schalen, dann halbieren und jede Halfte in diinne
Streifen schneiden.

AuRerdem die Friihlingszwiebel waschen, trockentupfen und
in feine Ringe schneiden.

Die Eier in eine Schissel aufschlagen und ganz kurz mit einer
Gabel verquirlen. Dann etwa die Halfte der
Frihlingszwiebelringe hinzugeben und verriihren.

Nun fir die Sauce Dashi Briihe mit Sojasauce, Mirin und
Zucker in einer weiteren Schissel vermischen, sodass der
Zucker sich auflost.

Als nachstes das Hahnchenfleisch durch ein Sieb abtropfen
lassen und zuriick in die Schiissel geben. Dann mit der
Kartoffelstarke bestreuen und unterheben.

Nun in einer mittleren Pfanne (bitte beachte: spater
bendtigen wir auRerdem einen Deckel zur Pfanne) das Ol
erhitzen und die Hahnchenteile darin von allen Seiten scharf
braten, sodass sie leicht gebraunt sind. Das dauert nicht
sehr lange, etwa 3 bis 4 Minuten. Danach aus der Pfanne
heben (Hitze NICHT abstellen) und auf einem Teller ruhen
lassen.

Jetzt die Zwiebelstreifen in der heien Pfanne kurz anrdsten,
dann mit der vorbereiteten Sauce lbergiefSen. Alles solange
kocheln, bis die Zwiebel schon weich ist.
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2 Portionen Reis

200 g Hahnchenfleisch
2 EL Sake

2 Eier

1 Zwiebel

2 Frahlingszwiebeln
50 g Katakuriko
(Kartoffelstarke)
2ELOI

150 ml Dashi Briihe

4 EL Sojasauce

2 EL Mirin

1 EL Zucker

1 TL Shichimi Togarashi



10. Nun die bereits gebratenen Hahnchenteile zu den Zwiebeln in die Pfanne geben, einmal gut
mit der Sauce verriihren. Dann die Eier-Frihlingszwiebel-Mischung hinzufligen. Gut
umriihren, den Deckel der Pfanne schliefen und die Hitze abstellen. Solange garen lassen, bis
das Ei sichtbar gestockt ist. Falls n6tig, noch einmal alles in der Pfanne umriihren
zwischendurch, damit das Ei je nach deinen Vorlieben fest wird (ich mag es lieber leicht
flissig, du kannst es aber auch vollstandig durchgaren).

11. Nun den Reis in Schisseln fillen und den Pfanneninhalt als Topping oben drauf geben.
Garniere alles mit den restlichen Friihlingszwiebeln und etwas Shichimi Togarashi.

12. Fertig — Itadakimasu!
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