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Med kreolsk eller cajunmat menas mat som kommer fran Louisiana.
Skillnaden é&r att kreolsk mat kommer fran huvudstaden New Orle-
ans medan cajunstilen kommer fran landsbygden. En kraftigt for-
enklad beskrivning av skillnaden &r att cajunmaten innehaller tomat
och den kreolska gor det inte. Sanningen ar att varje ”big fat mama”
har sina egna recept och sin egen starka asikt om vad som &r auten-
tiskt och vad som inte ar det. | mina recept gor jag ingen skillnad
mellan kreolsk eller cajun.

De starkaste inflytande i den har matkulturen kommer fran Frank-
rike, Spanien och Vastafrika, de tva forsta via invandrare och den
sistnamnda via slavhandeln.

Réatterna anpassades efter vad man hade tillgang till, vid kusten ar
det mycket av vad havet har att erbjuda, framst skaldjur och mera
inne i landet sa ar det framst hona och gris. Ratter som gumbo och
jambalaya kan varieras i det oandliga med olika ravaror och kan dér-
for vara nastan som olika matrétter fast tekniken att tillreda dem ar
densamma. Som exempel kan ndmnas att i gumbon kan man byta ut
rdkorna och surimin (som egentligen borde vara krabba) mot héna
och kryddad korv och fiskbuljongen mot hénsbuljong. Tomaten kan
i bada varianterna bytas ut mot tex gradde.
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Kreolsk kryddblandning

Tillagningstid: ca 20 minuter

Ingredienser:
2| msk | lokpulver

2 | msk | vitlokspulver

1|msk |svartpeppar malen

1|{msk | vitpeppar malen

3| msk | paprikapulver

2 | tsk cayennepeppar

1|{msk |oregano torkad och malen
1{ msk timjan torkad och malen
1 {msk | basilika torkad och malen
1| msk |fankalsfron torkad och malen
2| msk |salt fint

2 | msk | socker fint

Sitt alla ingredienser i en hushallsmaskin med knivtillsats och kor i
ca 1 minut tills alla ingredienser ar val blandade. FOrvara torrt i tatt-
slutande burk.

Anvand i marinader (vata eller torra) eller direkt i maten just innan
den blir fardig (flera av 6rterna tal inte langvarig uppvarmning).
Méngderna kan varieras efter tycke och smak, saltet och sockret kan
helt lamnas bort, likasa cayennepepparn som man kan lagga till ef-
terat och pa sa satt reglera styrkan fran fall till fall.
Kryddblandningen har bra hallbarhet om den forvaras torrt och
svalt, men det I6nar sig att gora mindre satser och oftare, torkade 0Or-
ter forlorar sin smak i langvarig forvaring.
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Gumbo

10 personer
Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser
1 dl matolja
3 st. medelstora lokar, finskurna
4 st. selleristjalkar, finskurna
2 st. grona paprikor, urkérnade och strimlade
6 st. vitloksklyftor, skalade och finskurna
1-2 msk | kreolsk kryddblandning
100 g vete- eller majsmjol
2,5 liter | fiskbuljong
300 ¢ tomatkross
400 g okra
0,5 kg rékor, tinade i1 3% saltlag
0,5 kg surimi
1 msk file-pulver (sassafraspulver)
salt
500 g ris (torrvikt)

Varm upp oljan i en rymlig gryta. Tillsatt Ioken och frés tills 16ken
mjuknat. Tillsatt selleri, paprika och vitlok och frés i ytterligare
nagra minuter. Tillsatt kryddblandningen och mjolet och varm pa
medelhdg varme under omrorning tills blandningen borjar fa litet
farg.

Vé&rm upp buljongen och héll den i grytan, ror om. Tillsétt tomaten
och okran och sjud i ca 10 minuter, rér om da och da. Tillsatt ra-
korna, surimin, filepulvret och salt, rér om och sjud i nadgra minuter.
Tillsatt sedan filepulvret och servera med kokt ris. Satt inte i rakorna
och surimin forran just innan serveringen.
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Jambalaya

10 personer
Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

3 st. Broiler (eller 1,5 kg broilerkott)
500 |g Bacon eller rokt skinka i strimlor
50 g Smor
50 g Vetemjol
5 st. Lokar
2 st. Grona paprikor, strimlade, kdrnorna borttagna
2 st. Rdda paprikor, strimlade, kdrnorna borttagna
500 |g Tomater, skalade
30 st. Stora rékor
5 st. Vitloksklyftor, finskurna
1 msk Torkad timjan
500 |g Ris
1 knippe | Bladpersilja
2 knippen | Varlok
Tabasco och svartpeppar
Kreolsk kryddblandning

Stycka varje broiler i 10 bitar. Krydda med salt och peppar och stek
sedan sa att kottet far farg pa alla sidor, satt at sidan. Stek sedan
baconet i samma panna, satt d&ven den at sidan. Tillsatt smoret i pan-
nan och smalt det. Tillsatt vetemjolet och sjud pa lag varme under
omrorning tills blandningen borjar fa farg, ca 5 min (det har kallas
for en roux). Satt broilern och baconet tillbaka i pannan tillsammans
med grénsakerna och timjanen. Fras under omrorning ungefar 10
minuter. Tillsatt riset och nagra skvattar tabasco, rér om, och hall se-
dan ca 1,5 liter vatten eller hdnsbuljong 6ver, vatskan skall natt och
jamt tacka allt. Sjud pa lag varme tills all vétska absorberats, tillsatt
eventuellt véatska om riset ar for torrt. Garnera med varlék och blad-
persilja.
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Paprikasoppa

10 personer
Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser
8 st. paprikor

6 st. schalottenlOkar, finskurna
3 liter | hons- eller gronsaksbuljong (eller bada)
1 dl tomatpuré
5 dl gradde
smor

timjan, rosmarin och svartpeppar
cayennepeppar om man vill ha lite sting

Rosta paprikan 6ver gaslaga eller under het grill tills ytan svartnat.
Téck in med plast och lat svalna. Skrapa av skinnet, avlagsna kar-
norna och skar upp paprikan. Fras l6ken i smor, tillsatt tomatpurén,
paprikan och kryddorna och sjud i nagra minuter. Finfordela tex
med stavmixer, blanda i gradden och servera.

Om du vill ha litet extra smak i soppan kan du garnera med rostade
baconsmulor.

Tips:

Du kan fa extra smak i soppan genom att garnera med rostade
baconsmulor som du lagat pa férhand.

Forvarm ugnen till 200 °C. Lagg baconskivor i ett lager (ca en per
person) pa en bakplatspappers bekladd ugnsplat och gradda i ugnen i
10-12 minuter. Lagg baconskivorna pa hushallspapper och lat
svalna. Krossa sedan baconet till smulor och stré over soppan.
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Ugnsbakad sotpotatis (batat)

Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Ya

St.

batat per person

smor

salt eller kreolsk kryddblandning

Tvétta bataten och stick manga sma hal i den med tex en gaffel.
Gnid in den med salt eller kreolsk kryddblandning medan den &nnu
ar vat, satt i kall ugn, virm ugnen till 200 °C och gridda i ca 1

timme.

Tag ut bataten och lat svalna en stund. Halvera den, skar sma skaror
| KOttet, utan att skéra i skalet, satt litet smor och kreolsk krydd-
blandning pa och servera.
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Sallad pa rakor och kronartskockshjartan

10 personer
Tillagningstid: 20 minuter

Ingredienser

500 |g réakor, tinade i 3% saltlag
500 |g kronartskockshjartan i olja skurna i fjardedelar
500 |g sallad, tex isberg och lollo rosso, strimlad
2-3 | st. rodlokar, skuren i fina strimlor
1 knippe | basilika, riven i strimlor
1 knippe | bladpersilja, bladen, grovt skurna
0,5 |dl rodvinsvinager eller citronsaft
1,5 |dI olivolja
2 msk | senap
svartpeppar

Lagg salladen i en rymlig skal och skuffa den mot kanterna sa det
blir rum i mitten. Satt sedan kronartskocksbitarna, 0rterna och loken
i mitten pa skalen och sedan rakorna ovanpa. Blanda en sas pa res-
ten av ingredienserna och hall sparsamt av den Over salladen.
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