www.netkucharka.cz

Louisianska kufeci jambalaya

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Suroviny:

900 g kutfeciho masa, na porce

113 g mrazenych garnati nebo Cerstvych

0,5 salku masla

1 velka cibule, nasekana

1 salek celeru, nasekany

3 strouzky ¢esneku,na platky

800 g oloupanych rajcat z plechovky nebo erstvych
1 plechovka Zampiont, na platky

230 g uzeniny (klobasky)

2 1zi€ky soli

0,5 1zicky pepte

0,5 1zi¢ky cayennského pepte (nebo chilli prasku)
1,5 salku vody

1 velka zelend paprika, nasekana

1 mensi plechovka raj¢atového protlaku

2 salky ryze, nevafené

Postup
Postup ptipravy:

Na rozehtatém masle v pfimétené velkém hrnci osmahneme opepiené a osolené kureci kousky dohnéda. Pak
je vyjmeme, do vypeku piidame cibuli, zelenou papriku, ¢esnek a celer a podusime pod poklickou domékka.
Ptidame také rajcata, garnaty, nakrdjenou klobasku a platky Zampiont z plechovky (nebo i Cerstvé - DDK).
V3se spolu dusime dalSich 20 az 30 minut. Okotfenime chilli praSkem a dal$im kofenim dle chuti (napf.
celerovymi seminky, rozmarynem, bazalkou, tymidnem). Pfiddme vodu s ryZi a uvedeme do varu a jesté
jednou zamichame. Vratime do pekace zpét kousky kufete, zakryjeme a dusime 45 minut. Tésné pred
podavanim pfidame zelenou cibulku (nebo porek) a petrzelku, pokud si to piejeme. Jambalaya mize byt
kotenéna podle vlastni chuti. Tato jambalaya je sttedné kofen¢nd, ale miZeme piidat k rajéattim vice chilli

nebo chilli omacky.
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