Doradca

smaku
Jambalaya
DAGMARA12
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
ryz dtugoziarnisty 25 dag
ugotowany kurczaka 0,5 szt
wedzona szynka 15 dag
podsuszona kietbasa 25 dag
pomidor pellati (w zalewie) 1 szklanka
papryka 2 straki
cebula 3 szt
czosnek 4 zabki
sos solowy 1 tyzka
oliwa 3 tyzki
rosot z kury Kucharek 2 szklanki
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 0,5 tyzeczki
sos tabasco 3 krople

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ryz wyptukad i osgczy€. Z kurczaka wyjac kosci, a mieso pokroi¢ w kostke. Kietbase pokroi¢ w
potplasterki,a szynke w paski. Oczyszczone straki papryki pokroi¢ w kostke, a czosnek i cebule posiekac.
W duzym garnku rozgrza¢ oliwe i poddusi¢ rozdrobnione warzywa, po czym dodac pomidory, bulion z
rosotu drobiowego Kucharek, sos sojowy, pieprz czarny ziarnisty Prymat i nadal dusi¢. Po 5 minutach
dodac kurczaka i kietbase, zagotowac, wsypac ryz, wymieszac i dusi¢ na matym ogniu, az bedzie miekki.
Jesli potrawa bedzie przywiera¢ do dna, dola¢ troche wody. Przyprawi¢ tabasco i sola.

Do jambalaya mozna doda¢ réwniez krewetki.






