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Jéttikatkarapuja "La Louisiana"

Creole mausteseos

10tl paprikajauhetta

5tl suolaa

3tl sipulipulveria

3tl valkosipulipulveria

3tl cayennepippuria

2tl valkopippuria

2tl mustapippuria

1% tl timjamia

1%tl oreganoa

400 g perattuja jattikatkarapuja
150 g suolatonta voita

1 rkl worehestershire kastiketta
1 rkl grereole kalamaustetta
2-3 rkl kuivaa valkoviinia

3 rkl kermavaahtoa

1 dl hienonnettua salotti- tai tavallista sipulia
Ota voista n. 30 g. Kuumenna voi ja paista siina sipulit ja jattikatkaravut pari minuuttia. Mausta

jattikatkaravut mausteseoksella.

Lisda worchestershire ja viini. Vahenna lamp6a. Laita pannuun pieniksi paloiksi leikattu kylma voi ja hiljaa

pannua pyorittden imeyté voi pannussa olevaan liemeen. Lisaa lopuksi kermavaahto ja kuumenna

kiehuvaksi. Tarjoa riisin kanssa.
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