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1.

Zu Beginn bitte deine Zutaten fir dein selbstgemachtes
Nikujaga bereitlegen. Die Dashi Briihe sollten schon
vorbereitet sein.

Die 200 g Shirataki griindlich unter flieBendem Wasser
abspiilen und gut abtropfen lassen. Bei Bedarf einmal grob
durchschneiden, damit sie spater leichter zu essen sind.
Beiseitestellen.

Die 500 g Kartoffeln schalen und in grofRe, mundgerechte
Stlicke schneiden. Die Stiicke diirfen bewusst etwas grolRer
bleiben, damit sie beim Kécheln weich werden, ohne zu
zerfallen.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in Spalten schneiden. Die
2 Karotten schalen und in leicht schrage Scheiben
schneiden. Alles griffbereit vorbereiten.

Die 300 g Rindfleisch mit einem scharfen Messer in sehr
feine Scheiben schneiden. Je diinner das Fleisch, desto
zarter wird es im Eintopf.

2 EL neutrales Ol in einem groRen Topf bei mittlerer Hitze
erhitzen. Das Rindfleisch hineingeben und kurz anbraten, bis
es seine rote Farbe verliert. Es soll nicht brdunen, sondern
nur knapp garen. Die Zwiebeln zum Fleisch geben und kurz
mitbraten, bis sie glasig werden.

Sobald das Fleisch Farbe verandert hat, 2 EL Zucker direkt in
den Topf geben und unterrihren. Der Zucker [6st sich am
Fleisch und sorgt fiir die typische, leicht karamellige Tiefe,
die Nikujaga ausmacht.

800 ml Dashi angielRen, sodass Fleisch und Zwiebeln knapp
bedeckt sind.

Kartoffeln, Karotten und die vorbereiteten Shirataki in den
Topf geben. Die Zutaten sollten groRRtenteils in der
Flussigkeit liegen.

Mit 3 EL Sojasauce, 3 EL Mirin und 3 EL Sake wiirzen. Einmal
vorsichtig umrihren, damit nichts am Topfboden ansetzt.
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fiir 4 Portionen | 45 Minuten | 370 kcal

Nikujaga ist ein klassischer japanischer Kartoffel-Fleisch-Eintopf,
der fliir Warme und Verlasslichkeit steht. Kartoffeln, zartes
Fleisch und eine mild sliR-salzige Wiirzung garen gemeinsam in
Dashi zu einem Gericht, das nicht beeindrucken will, sondern
begleitet. Ein einfaches Rezept aus der japanischen
Familienkiche, perfekt fir ruhige Abende.
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500 g Kartoffeln
(festkochend)

300 g Rindfleisch (z. B.
Entrecote; alternativ
Hot-Pot-Fleisch als TK-
Ware)

200 g Shirataki
(Konjaknudeln)

1 Zwiebel

2 Karotten

800 ml Dashi Briihe
2 EL Zucker

3 EL Sojasauce

3 EL Mirin

3 EL Sake

2 EL neutrales Ol

etwas Frihlings-
zwiebeln, Zucker-
schoten oder griine
Sprossen



10.

Den Topf kurz zum Kochen bringen, dann die Hitze deutlich reduzieren. Die Flussigkeit soll
nur noch sanft simmern. Das Nikujaga 20-25 Minuten ruhig kocheln lassen, ohne stark
umzurihren. In dieser Zeit werden die Kartoffeln weich und nehmen die stiR-wiirzige Sauce
auf.

Sobald die Kartoffeln gar sind und die Sauce leicht reduziert ist, den Topf vom Herd ziehen.
Das Nikujaga 5-10 Minuten ruhen lassen. In dieser Phase verbinden sich die Aromen
besonders gut. Optional kann der Eintopf auch langer ziehen oder spater erneut aufgewarmt
werden.

Heild servieren und nach Wunsch mit fein geschnittenen Friihlingszwiebeln, Zuckerschoten
oder frischen Sprossen garnieren. Fertig. Itadakimasu!
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