Skaldyrs og pølsegumbo

(10-12 pers.)

1 1/2 kg rå rejer med skaller

1 1/2 liter vand

4 mellemstore løg - de 2 af dem skåret i kvarte

4 laurbærblade

1 3/4 dl vegetabilsk olie

115 g mel

4 spsk margarine eller smør

2 grønne peberfrugter uden kerner, fint hakkede

4 bladselleri, fint hakkede

675 g polsk eller andouillette-pølse, skåret i 1 cm tykke skiver

450 g frisk okra, skåret i 1 cm tykke skiver

3 fed hvidløg, knuste

1/2 tsk friske eller tørrede timianblade

2 tsk salt

1/2 tsk friskkværnet, sort peber

1/2 tsk hvid peber

1 tsk cayennepeber

4 3/4 dl stærk pebersovs (valgfrit)

2 kopper hakkede, flåede, friske blommetomater - eller fra dåse

450 g frisk krabbekød

Kogte ris til serveringen

Sådan gør du:

Pil og rens rejerne, gem hoveder og skaller. Læg låg på, og sæt rejerne på køl, mens du laver sovsen. Læg rejehoveder og -skaller i en kasserolle sammen

med vandet, de kvarte løg og 1 laurbærblad. Bring gryden ikog, læg derefter låget halvt på. Lad det simre i 20 minutter. Dryp af, og sæt det til side.

En cajun-opbagning laves ved at opvarme olien i en tykbundet stegepande. Når olien er varm, tilsættes melet lidt efter lidt og røres til en glat jævning.

Rør konstant rundt i 25-40 minutter over moderat til svag varme - indtil opbagningen får farve som jordnøddesmør. Tag panden af varmen, og rør videre -

til opbagningen er kølet af og ikke koger mere. Smelt margarine eller smør i en stor, tykbundet kasserolle eller ildfast gryde. Hak de resterende løg fint,

og læg dem i gryden sammen med pebere og bladselleri. Steg ved moderat til svag varme i 6-8 minutter - til løgene er møre. Rør rundt af og til. Tilsæt

pølen, og rør godt rundt. Steg i 5 minutter mere. Tilsæt okra og hvidløg, rør rundt, og steg til okraen ikke frigiver flere hvide "tråde". Tilsæt de resterende

laurbærblade, timian, salt og hvid peber, cayennepeber og stærk pebersovs efter smag, hvis du bruger den. Bland det godt. Rør 6 kopper rejeafkog og tomaterne

i. Bring gryden i kog. Læg låg halvt over, skru ned for varmen - og lad det simre i ca. 20 minutter.

