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V a r i a t i o n
Schmeckt auch mit Fleisch  
oder Fisch dazu köstlich.

*
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V a r i a t i o n
Wer es scharf mag, 
 isst Chilisoße dazu.

	 Messbecher

	 Küchenmesser

	 Schneidebretter

	 Große Pfanne mit Deckel

	 Rührlöffel

K ü c h e n w e r k z e u g e

*

Z u t a t e n  für 4 Personen

Z e i t  45 min

	2 Frühlingszwiebeln 
	1 rote Paprika

Jambalaya

	eine Prise Jodsalz mit Fluorid 
	1 Prise Pfeffer 

	2 EL Rapsöl

   100 g Chorizo

	 	200 g Hühnerbrust

	15 Garnelen

	2 TL Paprikapulver 
	500 ml Gemüsebrühe

   250 g Langkornreis

	2 Stangen Staudensellerie 
	2 Tomaten

	1 Knoblauchzehe 
	1 TL Tomatenmark 
	1 Lorbeerblatt
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Tipps+Tricks

z u s a m m e n l e c k e r k o c h e n

• 	Jambalaya ist ein Reisgericht,  
	 das typisch für die Cajun-Küche 
	 und die kreolische Küche in 
	 Louisiana ist und vermutlich  
	 von der Paella abstammt.

 

Z u b e r e i t u n g  für 4 Personen

1 	Chorizo und Hühnerbrust in Würfel schneiden.  
	 Garnelen ggf. von Panzer und Darm befreien,  
	 waschen und trocken tupfen. 

2 	Öl in einer großen Pfanne erhitzen und das Huhn  
	 sowie die Chorizo anbraten.

3 	Währenddessen das Gemüse waschen. Frühlingszwiebel 	  
	 in feine Ringe, Paprika und Staudensellerie in kleine 
	 Würfel schneiden und alles zusammen mit dem Huhn 
	 und der Wurst anschwitzen. 

4 	Die Tomaten waschen, Strunk entfernen und grob  
	 würfeln. Knoblauch schälen und klein würfeln.

5 	Tomatenmark, Lorbeerblatt, Reis und Paprikapulver  
	 in die Pfanne geben. Mit Gemüsebrühe auffüllen und  
	 für 25 Min. köcheln lassen, bis der Reis gar ist.

6 	Die Garnelen hineingeben und für weitere 5 Minuten 
	 köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 
	 das Lorbeerblatt wieder entfernen.
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