Karaage から揚げ
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Karaage ist ein japanisches Gericht, bei dem Fleisch, insbesondere Huhn, frittiert wird. Außen ist es knusprig, innen saftig. Verwendet werden typische Gewürze wie Knoblauch und Ingwer.
Besonders lecker ist es noch heiß, es schmeckt aber auch kalt zum Beispiel im Bento sehr gut. 
Zubereitung

Das Fleisch wird in kleine Würfel geschnitten und in einer Marinade aus Sojasauce, Mirin, Sake, klein gehacktem Knoblauch und geriebenen Ingwer 30-60 Minuten eingelegt (je länger desto geschmacksintensiver). Die Mengen sind dabei variabel, Sojasauce, Mirin und Sake sollten in einem Verhältnis von 1:1:1 stehen (manche nehmen auch 2:1:1), Knoblauch und Ingwer nach Geschmack hinzugefügt werden. Ich empfehle bei etwa 500g Fleisch etwa je 3 Esslöffel der Saucen, ein bis zwei Knoblauchzehen und einen halben bis ganzen Zentimeter frisch geriebenen Ingwer. Letztlich ist die Mischung aber immer Geschmackssache, also probiert euch ruhig aus! 

Nach der Einwirkzeit werden die Fleischwürfel in einer Mischung aus Mehl und Kartoffelmehl gewälzt und in heißem Öl (Vorsicht vor Spritzern!) frittiert bis sie goldbraun geworden sind. Lasst sie danach bitte auch gut auf Küchenpapier abtropfen. 
Rezept und Bilder by 




Zutaten für mehrere Portionen





- Hühnerfleisch�- Sojasauce�- Mirin (alternativ: Wasser)�- Sake (alternativ: Weißwein)�- Knoblauch�- Ingwer�- Mehl�- Kartoffelmehl (alternativ: Speisestärke)�- Frittieröl








