Jambalaya - jednogarnkowa
potrawa rodem z Luizjany

Jambalaya to pochodzaca z Luizjany
potrawa sktadajaca sie z miesa 1 warzyw
wymieszanych z ryzem 1 smakowicie
przyprawionych. Pierwszy raz o niej
ustyszatam na pewnym przyjeciu, gdzie
pochodzacy z okolic Nowego Orleanu pan
domu przygotowat swoja specjalnosé -
jambalaye [] Nie ukrywam, ze bardzo mi
posmakowata! Wedtug kucharza przyprawa
cajun jest kluczowym sktadnikiem 1
najlepiej gotowaé¢ to danie w Zzeliwnym
garnku z pokrywka. Po latach zapragnetam
odtworzy¢é smak jambalayi, w wersjil
wegariskiej ma sie rozumieé [] Zeliwnego
garnka nie mam, wiec uzywam takiego z
grubym dnem; przyprawe cajun robie sama,
a mieso zastepuje duuuzaga 1iloscig
kiethasek weganskich. Polecam!


http://lamarida.pl/2017/10/19/jambalaya/
http://lamarida.pl/2017/10/19/jambalaya/




Sktadniki:
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duza cebula

papryka czerwona

papryka zielona

todygi selera naciowego

tyzeczki (15 ml) przyprawy cajun wedtug tego przepisu
szklanki (480 ml) surowego ryzu

szklanek (1.2 litra) wody

= 500 g (8 sztuk) weganskich kietbasek (mozna mniej)

=1 tyzka oleju

Wykonanie:

Cebule obieramy i kroimy w kostke, podobnie jak papryke.
todygi selera myjemy i kroimy na plasterki. Kietbaski kroimy w
plastry.

Na rozgrzanym oleju smazymy cebule az sie zeszkli. Dodajemy


http://lamarida.pl/2017/10/08/mieszanka-przypraw-cajun/

pokrojonego selera, przyprawe cajun 1 smazymy przez okoto 3
minuty.

Wsypujemy przeptukany ryz, zalewamy wodg 1 mieszamy.
Zagotowujemy 1 gotujemy pod przykryciem na wolnym ogniu, cO
jakis$ czas mieszajac.

Nastepnie (u mnie po uptywie okoto 30 minut), dodajemy
pokrojong papryke i kietbaski. Cato$¢ mieszamy i gotujemy pod
przykryciem az ryz bedzie gotowy, co jaki$ czas mieszajac,
zeby nie przywart do dna.

Celowo nie podaje doktadnego czasu gotowania, bo zalezy on od
ryzu (brazowy wymaga dtuzszego gotowania), od typu kuchenki
(inny “wolny ogien” da sie ustawic¢ na kuchence gazowej niz na
elektrycznej) i od typu garnka.

0g6élnie chodzi o to, zeby aromatyczny ryz byt ugotowany, a
papryka miekka, ale nie rozgotowana [J

Smacznego!

= Spodobat Ci sie ten przepis? To bardzo sie ciesze []
Bedzie mi mito, jesli skomentujesz i udostepnisz! Dzieki
Tobie bedzie on miat szanse dotrze¢ do kogos, kto byc
moze potrzebuje go przeczytac.

= Obserwuj mnie na Facebooku lamarida.pl FB

- SledZ mnie na Instagramie lamarida.pl Instagram

= Dziekuje i pozdrawiam! []


https://www.facebook.com/LamaridaBlog/
https://www.instagram.com/lamarida.pl/

