Omreis / Omuraisu
Omreis/ Omuraisu ist ein einfaches und beliebtes japanisches Gericht, dass man in vielen verschiedenen Variationen genießen kann - ich stelle euch hier nur eine vor. ( Es handelt sich dabei um eine Art Omelette, dass mit einer Reismischung gefüllt wird. 
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   Zwiebel und Knoblauchzehe klein und die Pilze in Scheiben schneiden.    

   Alles langsam in der Pfanne oder im Topf anbraten. Dann die Tomaten,   

   Ketchup, Brühwürfel und das Gemüse dazugeben. Etwas würzen und    

[image: image6.png]


   weiterbraten. Schließlich den Reis hinzugeben und gut durchmischen.

Eier, Milch sowie Salz und Pfeffer miteinander verquirlen und so die Omelett-Maße herstellen. Diese Maße reicht für zwei Portionen, gebt also zunächst nur die Hälfte in eine heiße, geölte Pfanne und lasst sie braten. Abwarten und wenden bis das Omelett fertig ist.
In die Mitte des fertigen Omeletts etwas von dem fertigen Reis geben und das Omelett umschlagen. Nun könnt ihr es vorsichtig auf einen Teller stürzen und mit etwas Ketchup verzieren. Das Omelett schmeckt heiß und kalt sehr gut! (

Rezept und Bilder by 

Zutaten für etwa 2 Portionen





Omelette


- 2 Eier�- 2 TL Milch�- Salz und Pfeffer�- Öl zum braten





�








Zutaten für etwa 2 Portionen





Füllung


- 2 Scheiben gekochten Schinken (oder etwas Hähnchenbrust)�- 6 kleine Champignons�- 150gr Tomaten (aus der Dose)�- 3 EL Ketchup�- 1/2 Brühwürfel�- Gemüse nach Wahl (bsp. Karotten, Erbsen…)�- 150g gekochten Reis (oder einen Beutel)�- Salz und Pfeffer�- 1/4 Zwiebel�- 1 Knoblauchzehe�











