<CORBALAR

New Orleans Tavuklu Gumbo

Toplam 80 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 55 dk 6 kisilik Orta ~490 kcal Aclllbar1//10

Gumbo, tavuk, tutsuli sosis, kereviz, biber, sogan, okra, roux ve Cajun baharatlrkbyu bir Louisiana
glivecinde toplar.

Malzemeler
« 700 gr Tavuk but eti

« 250 gr Tutsull sosis

* 5 yemek kas@iUn

* 4 yemek kas@ilS1yhg

1 adet Sogan

« 2 dal Kereviz sapl

« 2 adet Yesil biber

« 250 gr Okra

« 1.2 litre Tavuk suyu

« 2 tatikas@Cajun baharatl
0.5 cay kas§TTuz

Yap¥1

1. Yag ve unu tencerede 12 dakika flstHzmesi rengine kadar kavurun.
2. Sogan, kereviz ve biberi ekleyip 6 dakika yumusatin.

3. Tavuk parcalarlrekleyip 5 dakika cevirin.

4. Sosis, Cajun baharatlde tavuk suyunu ekleyin.

5. Gumbo'yu 25 dakika k1sHteste pisirin.

6. OkrayEkleyip 12 dakika daha pisirin.

7. Tuzunu ayarlaylpiring Gzerinde servis edin.

PUF NOKTASI

Roux rengini flstHzmesine dondirmek gumbo tabanlnalerinlik verir; yanarsa bastan yapmak gerekir.

SERVIS ONERISI

Beyaz piring Ustline kepgeyle allgaze sogan ve ackosla servis edin.

Alerjenler



Gluten Kereviz
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