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FRUHSTUCK AUF JAPANISCH

Donburi-Gerichte sind das Rumpel-Pumpel Japans und werden in groBen Reisschilsseln

serviert. In der Kurzform heiBen sie nur ,Don“. Der Begriff ,Soboro" bezieht sich auf das
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*ZUTATEN AUS DEM ASIA-SHOP

kriimelige Hackfleisch.

Den Reis in einem Topf oder einem Reiskocher nach
Packungsanlage zubereiten. Das Huhnerhackfleisch mit
etwas Pflanzendl in einer Pfanne rundherum anbraten.

Die Ingwerwurzel schdlen, klein schneiden, hinzufiigen
und kurz mitschwitzen lassen. Dann mit dem Sake und
dem Reisessig abldschen.

Zum Schluss zwei Teel6ffel Zucker und die SojasoBe dazu-
geben und so lange einkochen lassen, bis die Fllssigkeit
fast vollstandig verdampft ist.

Die Eier in eine Schussel schlagen, zwei Essloffel Zucker
und eine Prise Salz dazugeben und alles mit einem Schnee-
besen verrtuhren. AnschlieBend die Eimasse in eine warme
Pfanne geben und unter standigem Riithren stocken lassen,
so dass moglichst kleine Stickchen entstehen.

Den gekochten Reis in einer Schale anrichten und zur
Halfte mit dem Hackfleisch und zur Hdlfte mit dem stBen
Rihrei bedecken. Zum Schluss mit dem eingelegten
Ingwer garnieren.

ITADAKIMASU - guten Hunger!




