Gyūdon
Gyūdon ist ein einfaches Gericht bestehend aus Rindfleisch (Gyū = Rind) und einer Schale Reis (don) mit eventuellen Gemüse oder ähnlichem. Für dieses Rezept werden Zwiebeln verwendet, da ich diese jedoch nicht mag sind sie auf dem Foto nicht zu sehen. ;) Übrigens muss man Rindfleisch auch mögen, da es einen starken Eigengeschmack hat.
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Zunächst kochen wir den Reis. Dafür müssen wir ihn erst waschen bis das Wasser relativ klar ist. Dann geben wir den Reis mit etwa 300ml Wasser in den Reiskocher bzw. kochen ihn in einem Topf bis das Wasser aufgesogen/ verdampft ist und lassen ihn dann noch etwa 10 Minuten ziehen.

Während dessen können wir schon mal die Zwiebel und das Fleisch in Streifen schneiden.

Die geschnittene Zwiebel wird mit etwas Öl in der Pfanne angeschwitzt bis sie braun ist, dann wird sie an die Seite gestellt.

In derselben Pfanne nun das Fleisch ebenfalls mit etwas Öl von allen Seiten kurz anschwitzen (Vorsicht Rindfleisch wird schnell zäh!).

Bei geringer Hitze nun die zusammengemischte Sauce aus Sojasauce, Mirin und Wasser sowie die Zwiebel und die Chiliflocken hinzugeben und ziehen lassen. Je nach Geschmack das Fleisch nun in der Sauce ziehen lassen (auch hier ist aber wieder Vorsicht geboten, damit das Fleisch nicht zäh wird).

Den fertigen Reis nun auf eine oder mehrere Schüssel verteilen und leicht andrücken. Sauce mit Zwiebeln darüber gießen und mit etwas Sesam bestreuen. Gegebenenfalls noch mit etwas Frühlingszwiebeln oder anderem garnieren. Bereit zum genießen!
Rezept und Bilder by 




Zutaten für 2 kleine Portionen





- 250g Reis (Klebreis)�- 200g Rind�- 1 Zwiebel�- 1/2 TL getrocknete Chiliflocken�- 4 EL Sojasauce�- 4 EL Wasser�- 3 EL Mirin�- Öl�- weißer Sesam�











