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JAMBALAYA (LOUISIANA)

https://www.elele.com.tr

4 yemek kasigi zeytinyagi

4 adet tavuk gogsu, dérde boélinmas,
500 gr. dana fileto-kip kip dogranmis
2 adet sogan-dogranmig

1 adet yesil biber-julyen dogranmig

2 adet kirmizi biber-jllyen dogranmig
2 dis sarimsak-ince dogranmig

200 gr. piring

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 orta boy kavanoz konserve domates
1 tutam kirmizi aci biber

2 adet Meksika biberi (damak zevkinize gore)
2 adet defne yapragi

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

2 su bardag tavuk suyu

Bir avu¢ maydanoz, dogranmig

Firni dnceden i1sitmaya baglayin. Zeytinyagini bir tavada i1sitin. Dérde bdlunmasg tavuk géguslerini yiksek 1sida
kizil-kahverengi olana kadar pigirin. Ayni seyi dana filetolar i¢in de yapin. Kirmizi eti pigirirken daha fazla
zeytinyagi koyun. Etleri firina dayanikli bir kaba koyun. Sodanlar yumusak ve parlak olana kadar kavurun.
Ardindan biberleri de ekleyin ve yumusayana kadar pisirmeye devam edin. Son olarak sarimsak ve pirinci
ekleyin. Biberleri pisirdiginiz kaba, domates sal¢asini ilave edin ve ardindan konserve domates, kirmizibiber,
Meksika biberi ve defne yapragini koyun. Damak zevkinize gére gegnilendirin. Hepsini birlikte kavurduktan
sonra bunlari etlerin oldugu pisirme kabina alin. Uzerine tavuk suyunu dékin. Tuz ve karabiber ekleyip kapagin
kapatin ve 1 saat boyunca pigirin. Pisirirken 1 veya 2 defa karigtirin. Servis yapmadan 6nce maydanoz ile
sUsleyin.
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