Jambalaya

Retten er en at de mest typiske cajun - retter fra området omkring New Orleans i USA. Den består mest af ris, som blandes med stærke krydderier og f.eks. skaldyr, bacon og grønsager. 

Tilberedningstid: Ca. 45 min. 

(4 personer) 

1 pakke bacon i tern, 150 g

2 løg 

2-4 fed hvidløg eller efter behag

1 grøn chili

4 stilke bladselleri

2 grønne peberfrugter

4 dl rå parboiled ris 

2 dåser hakkede, flåede tomater

Ca. 4 dl vand eller hønsebouillon

i spsk. chilipasta eller efter behag, f.eks. Sambal Oelek

salt og peber

2 majskolber

2 poser frosne rejer med skal, f.eks. Black Tiger Prawns

i spsk. raps- eller olivenolie

4 spsk. persille

1 citron 

Tilbehør:

4 skiver groft hvedebrød, 200 g

Kom baconen i en stor gryde og steg den ved svag varme. 
Pil og hak løg og hvidløg groft imens. 
Hak chilien, fjern eventuelt frø ene, de er det stærkeste ved chilien. 
Skær bladsellerien i ½ cm tykke skiver. 
Rens peberfrugterne og skær dem i skivestrimler. 
Skru op for varmen og steg baconen, til den er sprød. 
Tilsæt de istandgjorte grønsager og svits dem i baconfedtet, til de er klare i kanten. 
Tilsæt risene og svits dem med grønsagerne et øjeblik. 
Kom flåede tomater og vand ved. 
Bring det hele i kog. 
Krydr med Sambal Oelek, salt og peber. 
Lad retten simre i Ca. 10 min under omrøring af og til. 

Skær majskolberne i 2 cm tykke skiver. 
Vend majsen i retten, og lad den koge endnu 10 min, ved svag varme. 
Justér eventuelt konsistensen ved at tilsætte mere væde, hvis retten virker for tør, eller ved at skrue op for varmen og tage låget af gryden, hvis retten virker for våd. 
Smag på risen, om retten er færdig. Smag retten til med chilipasta, salt og peber.

Tilbered skaldyrene efter anvisning på emballagen og vend dem i retten lige inden servering. Servér retten drysset med hakket persille, citron i både og groft hvedebrød til.

