Gumbogryta

Ingredienser 6 personer
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1,5 msk
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I6k, stor, gul
vitloksklyftor
Pepparfrukt, réd spansk
Rapsolja

Vetemjol

sherry, torr

lagerblad, krossat
Tabasco

worcestersas
svartpeppar, nymald
cayennepeppar
honsbuljong, (tarning + vatten)
tomater, krossade

Salt

Gumbofilé
kycklingdfiléer, stekta
Chorizo

paprika, stor gul
stjalkselleri

okra



Tillagning: Gumbogryta

Att morkrosta mjolet i en redning kallas roux. Det ger en chokladig ton till den heta
grytan. Gumbofilé ar malda sassa frassa-I6v som paminner lite om lagerblad i
smaken. De kan uteslutas om du inte hittar dem i din butik. Okra innehaller mycket
starkelse, vilket gor att de reder grytan och ger den en simmig konsistens. Far du inte
tag pa okra kan den ersattas med 1 hackad grén paprika. Red da grytan med 2 tsk
Maizena majsstarkelse utrord i lite kallt vatten.

1. Skala och finhacka 16k och vitlék. Karna ur och finhacka pepparfrukten. Bryn oljan
och mjolet under standig omrérning 8—10 min tills mjdlet far en chokladbrun farg.

2. Tillsatt 10k, vitlok, pepparfrukt, sherry, lagerblad, tabasco, worcestersas,
svartpeppar, cayennepeppar, buljong, tomater, salt och gumbofilé. Lat koka ihop
utan lock ca 10 min.

3. Skar kyckling och chorizo i bitar. Karna ur och tarna paprikan. Skar selleri och okra
i bitar. Blanda ner kyckling, korv och gréonsaker i grytan. Lat koka ytterligare ca 10
min.

4. Servera grytan med basmatiris.



	Gumbogryta
	Ingredienser  6 personer
	Tillagning: Gumbogryta


