Dz

tezina: lako

Dz Ja Ja Gambo

za 6 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1celo pileiseceno nakomade
1dimljenakobasica

3velikaiseckana crnaluka

1/2 Soljeulja

1/2 Soljebrasna

lcrvena paprika, baburaisecenanareznjeve
5 Stapicacelera, sitno iseckanog
1KaSikaKajun zacina

(jasam koristila Greggs gotov zacin, a za vas koji ne moZete nabaviti, napisacu sastojke) * 1
1 (425 g)konzerva paradajza

2listalorbera

1 Ibistre supe

(koristite vodu u kojoj ste kuvali piletinu

Priprema

Pripremimo sastojke.

* Kgun zacin: 2 kaSicice soli, 2 kasicice belog luka u prahu, 2 1/2 kaSicice aleve paprike, 1 kaSicica sveze
mlevenog crnog bibera, 1 kasicica crnog luka u rahu, 1 kaSicica kajen bibera, 1 1/4 kaSicice suvog origana, 1 1/4
kasicice suvog timijana.

U velikom loncu skuvamo piletinu u slanoj vodi, oko sat vremena. Ocedimo i ostavimo sa strane. Dok se pile
kuva pripremimo Roux. Na ulje dodamo brasno i meSamo na srednjoj temperaturi, dok brasno dobije lepu



cokoladnu boju. 20 do 30 minutaim je brasno gotovo, dodamo: celer, luk, piletinu, papriku, lorber i Kgjun zacin
i prodinstamo dok sve ne omeksa, oko 45 minuta.

Dodamo paradajz, bistru supu i dimljenu kobasicu i povremeno meSajuci kuvamo joS oko sat vremena,dok se
sos dobro zgusne.

Ovako.

Savet

Ova recept je pravilamoja drugaricai dozvolilami je da ga objavim nablogu, jer onanemasvoj. Tako je dobar
da sam moraladaje pitam da ga objavim. Hvalajoj. ********* Ggmbo! Odmah pomisdlite na Soul Food i Nju
Orleans, odakle potie ovo jelo. Samare Gambo je poreklom iz Afrike, au prevodu znal bamijajer se esto
sprema sa ovim povrem. Gambo imabogatu istoriju , koja se proteze sve od 18 veka pa do danas. | naravno kao
i svako uveno jelo, pravi se namnogo naina. | pak osnova svakog je gust Roux (sos koji se pravi od bistre supe i
przenog brasna). Sve ostalo $to se potom dodaje je stvar ukusai regiona gde se priprema. Moze biti od morskih
plodova, piletine, kobasicaili kombinovano. | ja sam u svom receptu koristila bamiju jer je volimo.



