Rød Jambalaya.

Af jesper Holten.

Dette er opskriften på en rød jambalaya, med tomat i stedet for udelukkendebouillon.

Ingredienser:

6-8 personer.

300 gram fisk, /jeg brugte rødfisk, men en hver fisk som ikke er for løs i kødet kan bruges

300 gram  fjerkræ, eks. Kylling, and eller kalkun.

Kombinationer er fisk og fjerkræ kan bruges, blot det svarer til ca. 600 gram.

Ca 500 gram røget pølse og/eller røget skinke

Eks. Tasso skinke,  andouille, pølse, anden form for røget pølse, eller røget landskinke..

2 mellemstore løg.

1 stor rød pebberfrugt.

4-6 stilke bladselleri.

5-6 fed hvidløg.

3 spsk. Creole seasoning. Eller en kombination, af rød pebberflager, hvid, og sort pebber, oregano, basilikum, paprika, timian , og salt. 

Nogle er spicy spoons gryderiblandiner kan fint bruges, eks mississippi blend, eller new orleans spice blend.

2 laurbærblade.

3 små  concentreret dåser tomat pure.

2 dåser, flåede hakkede tomater.

10 dl. Ris. Eks basmati.

2 liter vand  eller bouillon eller erstat noget af bouillonen med øl.

Evt. lidt tabasccosauce.

Fremgangsmåde.

Skær pebberfrugt, løg og bladselleri i tern.

Skær  kylling, fisk pølser og kød i mellemstore tern.

Brun kylling drysset med salt og pebber nogle minutter. Brun herefter  pølse og skinke nogle minutter på panden også.

I en meget stor gryde svitser du grønsagerne til løgende er gennemsigtige. Tilsæt tomatpureen ned til grøntsagerne og lad dem koge sammen til tomatpureen afgiver sukkerstoffer, og grøntsagerne tager farve. Ca. 5-7 minutter.. Tomatpureen skifter farve efterhånden som den brunes og bliver mørkere og mørkere. Lad være med at stege ved høj varme, da man ellers risikerer at brænde tomatpureen. Rør jævnligt rundt i gryden.

Held ca. en halv liter bouillon over grøntsagerne, og rør godt rundt, så tomatpureen og grøntsagerne blandes godt rundt med bouillonen.   

Efter et  par minutter, tilsættes hvidløg, krydderier, og de flåede tomater.

Efter ca. 10 minutter, tilsættes  kødet. efter ca. 5 minutter tilsættes fisk.

Efter yderligere ca. Fem minutter smages til med  krydderier, hvis det er nødvendigt. 

Ris og resten af bouillonen,  ca 1,5 liter tilsættes. Sørg for at risene er dækket af væske, inden låget lægges på.

Lad retten koge under låg ca. 25 minutter ved mellem varme. Tag låget af og  Rør godt rundt og lad retten simre på eftervarmen, ca 10 minutter inden serveringen.

Server brød og evt salat til.

