PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Ev Yapimi Jambalaya

Tavuk, andouille sosisi ve Cajun baharatlariyla otantik ev yapimi jambalaya tarifi. 60 dakikada hazir tek tencere

Louisiana rahat yemegi.

15 min 1h 1h 15min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 3 yemek kasigi tuzsuz tereyag
* 1 libre sosis

¢ 1 libre jambon

* 3 libre tavuk eti

* 2 defne yapragi

* 1 bardak domates

* 1 bardak sogan

* 1 bardak kereviz

* 1 bardak dolmalik biber

* 1 bardak bamya

* 1 yemek kasigi sarimsak

* 2 bardak tavuk suyu

* 1 bardak piring

* 1 cay kasigi tuz

« 1 cay kasigi karabiber

* 1 cay kasigl arnavut biberi

« 1 cay kasigi pul biber

Yapilisi

Q Proteinleri kizartin

BlyUk, kalin tabanh Dutch oven tencerede 3 yemek kasigi yagi orta-yiksek ateste parildayana kadar isitin. 3



pound tavuk parcalarini tuz ve karabiberle baharatlayin, sonra her tarafi altin rengi olana kadar kizartin,

toplam yaklasik 6-8 dakika. Bir tabagda alin ve kenara ayirin.

Ayni tencereye 1 pound dilimlenmis andouille sosis ekleyin ve kizarip hafif gitir olana kadar pisirin, yaklasik 4-

5 dakika. Tavuklu tabaga alin, eritiimis yagi tencerede birakin.

Sebzeleri pisirin
Eritilmis yaga 1 su bardadi dogranmis sogan, 1 su bardadi dogranmis biber ve 1 su bardagi dogranmis kereviz
ekleyin. Orta ateste ara sira karistirarak sebzeler yumusayip hafif altin rengi olana kadar pisirin, yaklasik 8-10

dakika.

1 su bardagi dogranmis yesil sogan ekleyin ve kokulu olana kadar 2 dakika pisirin. 1 yemek kasigi Cajun
baharati, 1 tatli kasigi paprika, 1 tath kasigi cayenne biberi ve 1 tatli kasigi kekik ekleyip sebzeler esit sekilde

kaplanana kadar karistirin.

Piring ve sivi ekleyin
Tencereye 2 su bardagi uzun taneli beyaz piring ekleyin ve sebze karisimiyla kaplanana kadar karistirin. Piring

hafif kavrulup kokulu olana kadar 2-3 dakika pisirin.

Yavasca 1 su bardagi tavuk suyu doékiin, nazikce karistirarak birlestirin. Kizartiimis tavuk ve sosisi tencereye

geri alin, parcgalan piring karisimina yerlestirin.

Q Jambalaya'yi kaynatin

Karisimi yUksek ateste kaynama noktasina getirin, sonra derhal atesi kisin. Kapatip piring yumusayip sivi

emilene kadar 20-25 dakika kaynatin, yari yolda bir kez karistirin.

Dinlendirin ve servis edin
Atesten alin ve lezzetlerin kaynasmasi ve pirincin buharda pismeyi tamamlamasi icin kapali olarak 10 dakika
bekletin. Servis etmeden 6nce tadina bakin ve gerektiginde tuz, karabiber ve ek Cajun baharatiyla baharati

ayarlayin.

ipuclari

"Kutsal Gclu" sebzeleri her zaman orta-dusuk ateste yavasca soteleyin, yanmadan derin, karmasik lezzetler

gelistirin.

Tavuk ve sosisi tencereden ¢ikarmadan 6nce iyice kizartin - bu, son yemege inanilmaz derinlik katan fond

olusturur.

En iyi doku icin ve pisirme sirasinda bulamaclasmayi énlemek icin jasmine veya basmati gibi uzun taneli

beyaz pirin¢ kullanin.

Sivi eklendikten sonra pirinci ¢ok sik karistirmayin - bu taneleri kirabilir ve yapiskan bir doku olusturabilir.



Lezzetlerin kaynasmasi ve pirincin biraz sertlesmesi icin pisirdikten sonra jambalaya'yl 5-10 dakika
dinlendirin.

Cayenne biberi ve jalapefio miktarini kontrol ederek acilik seviyesini ayarlayin - azla baslayin ve damak

zevkine gore artirin.
Andouille sosisi bulamazsaniz, kielbasa veya herhangi bir kaliteli fime sosis kabul edilebilir bir ikame olur.

Ekstra lezzet icin, sivi eklemeden 6nce pirinci tencerede 2-3 dakika kavurun - bu ince bir findiksi tat ekler.

petitegourmets.com



