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<r New Orleans Tavuklu Gumbo
Toplam 80 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Orta ~490 kcal Açl1k bar1 7/10

Gumbo, tavuk, tütsülü sosis, kereviz, biber, soğan, okra, roux ve Cajun baharat1n1 koyu bir Louisiana 
güvecinde toplar.

Malzemeler

• 700 gr Tavuk but eti

• 250 gr Tütsülü sosis

• 5 yemek kaş1ğ1 Un

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 adet Soğan

• 2 dal Kereviz sap1

• 2 adet Yeşil biber

• 250 gr Okra

• 1.2 litre Tavuk suyu

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Cajun baharat1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Yağ ve unu tencerede 12 dakika f1st1k ezmesi rengine kadar kavurun.

2. Soğan, kereviz ve biberi ekleyip 6 dakika yumuşat1n.

3. Tavuk parçalar1n1 ekleyip 5 dakika çevirin.

4. Sosis, Cajun baharat1 ve tavuk suyunu ekleyin.

5. Gumbo'yu 25 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Okray1 ekleyip 12 dakika daha pişirin.

7. Tuzunu ayarlay1p pirinç üzerinde servis edin.

PÜF  NOKTASI

Roux rengini f1st1k ezmesine döndürmek gumbo taban1na derinlik verir; yanarsa baştan yapmak gerekir.

SERVIS  ÖNERISI

Beyaz pirinç üstüne kepçeyle al1p taze soğan ve ac1 sosla servis edin.

Alerjenler



Gluten Kereviz
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