Ingredients
6 pulpe de pui dezosate
15-20 creveti jumbo

2 ardei grasi, verde si rosu, taiati in

cuburi mai mari

3-4 frunze de dafin
1 lingura de condiment cajun (poti gasi
ingredientele mai jos)

1,51 de fond sau supa de pui

de patrunjel proaspat, tocat

ulei pentru prajit

Instructions

&> seLGros

Jambalaya cu pui si creveti - o reteta

creola

Steps: 4

300 g

5-6 catei

1

400 g

Difficulty Grad:

Portions

carnati afumati (de preferinta

Chorizo sau Andouille)
de usturoi, tocati feliute

ceapa mare, tocata marunt

tulpini de telina apio, taiate

marunt

conserva de rosii cuburi

orez basmati sau jasmine

cateva frunze de ceapa verde,

tocate

sare, dupa gust

Daca doresti sa-ti hranesti pasiunea pentru bunataturi, nu uita sa soliciti cardul Selgros, care acum se
elibereaza si persoanelor fizice. Il poti obtine usor si rapid, la birourile de informatii clienti din magazine

sau completédnd formularul din aplicatie

Ingrediente pentru condimentul cajun
Se amesteca intr-un bol:

2 linguri boia dulce

1 lingura boia spaniola afumata

1 lingura sare

1 lingurita de cimbru uscat

1 lingura de praf de usturoi

2 lingurite de oregano uscat

1 lingura praf de ceapa

1 lingura piper cayenne

in cazul in care nu folosesti toata cantitatea, o poti pastra pana la sase luni, intr-un recipient bine

inchis

Pasul 1. Carnea de pui se taie Tn bucati potrivite, se asaza intr-un vas si se presara peste ele
condimentul cajun, astfel Tncat fiecare bucata sa fie bine acoperita.


https://www.selgros.ro/card-app

Carnatii afumati se taie felii.

Pasul 2. intr-o oald incapatoare, se incinge uleiul si se prajesc bucatile de pui si feliile de carnati timp
de cateva minute, pana cand carnea se rumeneste. Se adauga ceapa, telina si ardeii grasi, frunzele de
dafin, usturoiul tocat si putina sare.

Se soteaza totul, amestecand din cand in cand, timp de vreo 5 minute, pana cand legumele s-au
inmuiat.

Pasul 3. Se adauga rosiile cuburi, se amesteca din nou, iar dupa alte 5 minute, se toarna jumatate din
cantitatea de fond sau supa de pui, apoi se lasa sa fiarba totul la foc mic, pentru 20-25 de minute.

Pasul 4. Se pune Tn oala orezul, se mai adauga apa sau fond, daca este nevoie, si se lasa la fiert alte
15-20 de minute sau pana cand orezul este fiert. Se amesteca ocazional, ca sa nu se lipeasca orezul de
fundul oalei. Tot acum se gusta si se potriveste de sare.

Se adauga crevetii si restul de fond de pui si se lasa la fiert 3-4 minute sau pana cand crevetii prind
culoarea roz.

Chiar Tnainte de servire, se adauga patrunjelul si frunzele tocate de ceapa verde.

Esti pasionat de bucatarie si-ti doresti ingrediente de cea mai buna calitate? Instaleaza-ti aplicatia
Selgros, prin care ai acces la cataloage si oferte personalizate, te bucuri de preturi speciale si esti
informat in permanenta despre ultimele promotii.
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:
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