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&

Gumbo a la Albybyn

Kock: Karin Walker Tid: 40 min Portioner: 4-6

Den har grytsoppan ar jattegod, festlig och enkel att géra. Servera med ris och ett gott

brod!

Ratten ar populdr i Lousianna och det blir en smakrik mix av fisk och kétt.
Har du rester kvar frén en skaldjurskvall eller har négra goda kéttbitar ver sa funkar
det perfekt aft ha i din Gumbo!

INGREDIENSER

400 g kycklinglarfilé

300 g kryddig korv, typ chorizo eller liknande.
0.5 kg oskalade rékor

15 st kokta kraftor alt 1 burk kraftstjartar

1 st réd paprika

2 st gula dkar

3-4 klyftor vitlok

1-2 stjglkar blekselleri

1 farsk chili eller chiliflakes

1 msk paprikapulver



1 burk majs

500 g passerade tomater

5 dI buljong fisk+hons

1/2 citron, saften av den

0.5 dl hackad timjan och oregano alt. 1 msk torkad
maizena+vatten till redning
olja till stekning

GOR SA HAR

Skala rékorna. Dela korven och paprikan i bitar, skiva selleri, hacka 16k och
vitlok.

Dela kycklingen i bitar, bryn den i olja och krydda den rejalt med salt, peppar
och paprikapulver, lagg 6ver i en gryta.

Bryn korven och alla grénsakerna i omgéngar och lagg allt i grytan.

Tippa i tomater, buljong, citronsaft och lat allt puttra ihop. (Jag lat
krafthuvudena koka med né&gra minuter och tog sedan upp dom.)

Red av grytan med lite maizena sé sésen blir simmig.

Llagg i de rensade rakorna, kraftstiartarna och majsen. L&t allt bli varmt
och smaka av med kryddor, orter och ev. mera citron.

Det passar fint med kokt ris till tycker jag och négot gott bréd!



