Gumbo

Kategorie: Polévky

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- oloupané rajcata 500 g

- Sunka 250 g

- cibule 175 ¢

- celer175¢g

. Cervena paprika 1 ks

- susSena chilli papricka 1 ks
- olivovy olej 1 1zice

- rajsky protlak 1.2 1zice

. citronova Stava 1.2 ks

. sul 1 Spetka

- Cerstvé mlety pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Odkrojime konce plodu, odstranime semena a takto pripravenou okru namoc¢ime na 30 minut do
vody okyselené stavou z citronu nebo octem

2. Mezi tim rozpalime olej a zvolna na ném orestujeme Sunku, na drobno nakrajenou cibuli, na jemno
nakrajeny celer, a papriku zbavenou jadrince a semen, pokrajenou na kousky

3. Jakmile ndm cibule zesklovati, priddme rajéatovy protlak, rajcata, dukladné promichdme a 2-3
minuty zprudka restujeme, pak smés podlijeme mirné vlaznou vodou, priddme okru, koreni


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

4. Prikryté poklickou podusime zeleninu domékka.

Doporuceni:
Gumbo se serviruje s ryzi a Casto i s peCenym, grilovanym nebo podusenym kurecim masem nebo
dary more.

Poznamka:

Znamy kreolsky recept na korenény pokrm z okry a dalsi zeleniny. Existuje mnoho obmén, presto
dvé véci zustavaji stejné, a to, ze jde vzdy o hustou zeleninovou polévku (nékdy i s kurecim masem ¢i
dary more), ktera se serviruje jako hlavni chod spolu s ryzi.



