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Rezept Sendung Radio BeO vom 2.September 2024

Dukes of Dixieland,
Mama Jo’s "New Orleans Jambalaya"

Die Mutter Assunto, Mama Jo, war eine hervorragende Kéchin und ihre Jambalaya's waren immer
voller Uberraschungen. Wenn die beiden Séhne von den langen Konzertreisen quer durch Amerika
nach Hause kamen, kochte Mama Jo als Lieblingsrezept der Familie eine ganz besondere Jambalaya.
Das folgende Rezept wurde Ubrigens auch im Film ,Vom Winde verweht" von Scarlett o Hara
gekocht,

Zutaten und Zubereitung fiir 4 Personen
Fleisch
e 500g gehdutete Pouletbristli in kleine Wirfel geschnitten
e 150 g Beinschinken; gekocht. gewiirfelt
e 150 g scharfe Wirstchen zB Merges,in Rondellen geschnitten
e Und fir ein echt creolisches Jambalaya noch 200g grosse geschalte Crevetten.
Flussigkeit
e 5 EL Erdnussol
e 1,0 Liter Hiihnerbouillon
e 2 dl Weisswein
e 1 El Limettensaft.
Gemiise
e 3 Fruhlingszwiebeln gehackt
Stangel der Zwiebeln in Rondellen geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
2 griine Paprika in feine Streifen geschnitten
1 Stilick Stangensellerie gewdrfelt
500 g Tomaten, entkernt, gewtirfelt
und als Piece de Resistence
1 Chilischote, l1angs halbiert, die Samen und Scheidewande sorgfaltig entfernt und das
Fruchtfleisch infeine Langsstreifen geschnitten.
Gewiirz
e 1TLSalz
e 1/2 Tl schwarzer Pfeffer
e Etwas Cayennepfeffer
e 1/2 Tl Thymian

Reis
e 400 g Langkornreis
Final touch

e Je 1 El Petersilie und Basilikum gehackt.
e Ruedi’s Special, 1 Messerspitze Safran, 100 g Mascarpone, 3 EL Bourbon Whiskey
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Zubereitung

Die Gewlirze in einer Schale vermischen und mit den Pouletfleischwiirfeln vermengen

Das Ol in einem gusseisernen Schmortopf erhitzen und die Pouletwiirfel darin bei grosser Hitze
leicht anbraten. Das Fleisch herausnehmen und beiseite stellen.

Dann die Wurst- und die Schinkenstiicke leicht anbraten. Das Fleisch ebenfalls beiseite stellen.
Zuletzt die Crevetten kurz anbraten und separat beiseite stellen.

Hitze reduzieren und im Ol das Gemiise andiinsten, jedoch nicht bréunen lassen. Mit dem
Weisswein und etwas Huhnerbouillon abléschen

Das angebratene Fleisch excl. Crevetten in den Topf geben. Das Ganze unter standigem Rihren
10 Minuten offen kdcheln lassen.

Den rohen Reis und die restliche Hihnerbriihe in den Topf geben und alles etwa 15 Minuten
zugedeckt weiter kécheln lassen.

Crevetten, und Limettensaft vorsichtig unter den Reis ziehen, vorsichtig umriihren und weitere
5 Minuten kdcheln lassen. Nicht so oft riihren, damit der Reis nicht matschig wird. Wenn die
Flussigkeit im Topf aufgesaugt und der Reis weich ist, das Gericht mit der Prise Safran Salz und
Pfeffer und Tobasco abschmeckenist und die Jambalaya ist fertig.

Die Jambalaya darf weder fllissig wie eine Suppe noch zu trocken sein.

Die angerichtete Platte mit der feingehackten Petersilie und Basilikum bestreuen.

Und Ruedis Spezialtip! Nachdem der Reis gar ist, zusammen mit dem Safran 100 g Mascarpone
und 3 EL Bourbon Whiskey unterziehen.

Et voila,

Bon Apétit!
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