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Karē Raisu

Karē Raisu ist ein japanisches Curry. :) Dieses habe ich auf Basis des Nekobento Rezeptes gemacht, jedoch etwas abgewandelt. 
Der japanische Curry Reis (Karē Raisu) unterscheidet sich von dem indischen und wurde im 19. Jahrhundert von den Briten nach Japan gebracht. Dieses Gericht wird mit einem Löffel gegessen und in der Regel heiß serviert (kalt schmeckt es jedoch auch)! Curry wärmt ja bekanntlich von innen (und ist gut für die Verdauung), von daher richtig passend zur Winterzeit. (

1. Vorbereitung: Kartoffel, Karotte (optional auch ungeschält), Ingwer und Knoblauchzehe schälen. Champignons putzen. Fleisch und Kartoffel in mundgerechte Stücke schneiden, Karotte und Champignons in Scheiben (ich habe auch diese noch mal halbiert). Knoblauch möglichst klein würfeln, Ingwer fein reiben.

2. Braten: Fleisch mit etwas Öl in einer (am besten tiefen) Pfanne auf mittlerer Hitze solange anbraten bis es fast gar ist. Dann Kartoffel- und Karottenstücke hinzugeben und zwei Minuten mit anbraten. Dann mit Wasser ablöschen, kurz aufkochen lassen und auf kleiner Hitze mindestens 20 Minuten köcheln lassen (am besten mit geschlossenem Deckel). Gelegentlich umrühren.

3. Curry: Nun in einem kleinen Topf etwas Öl geben, erhitzen und Champignons (und Zwiebeln) hinzugeben. Dünsten bis die Champignons durch bzw. die Zwiebeln glasig sind und dann Knoblauch und Ingwer hinzugeben. Eine Minute weiterdünsten, danach Mehl, Currypulver und Pfeffer hinzugeben und unter ständigem Rühren kurz anschwitzen. Anschließend nach und nach Hühnerbrühe hinzugeben und weiterrühren. Fünf Minuten köcheln lassen bis das Curry leicht eingedickt ist.

4. Mischen: Das Curry nun zu dem Fleisch in die Pfanne geben und gut durchrühren. 15-20 Minuten leicht köcheln lassen.


5. Reis: Während das Curry köchelt, den Reis waschen bis das Wasser klar ist (am besten Reis in ein Sieb geben und in einer Schüssel waschen). Dann 250g Reis mit 300ml Wasser in einen Reiskocher oder einen Topf geben. Reis zum kochen bringen, danach etwa 15 Minuten bei geschlossenem Deckel ruhen lassen.

6. Fertig! Curry und Reis auf einen Teller verteilen oder in einer Bento Box anrichten und genießen. <3

Zubereitungszeit bei mir: ca. 60 Minuten (erstes Mal)
Rezept und Bilder by 




Zutaten für 2 Portionen





- 250g Reis 


- 200g Hühnerfleisch (optional auch Schweine- oder Rindfleisch)�- 300ml Hühnerbrühe�- 150ml Wasser�- 3 mittelgroße Champignons 


- 2 Zwiebeln �- 1 Kartoffel (roh)�- 1 Karotte�- 1cm Ingwer�- 1 Knoblauchzehe�- 1 EL Currypulver�- 1 EL Mehl�- 1 Messerspitze Pfeffer�- Öl zum Braten 








