Cajun king.PRIVATE 

1 1/2 hønseBoullion.

1 glas Cajun king grydermix.

1 Dåse hakket eller flået tomater.

400 G. Okra. (Snitbønner kan anvendes i stedet).

1 kogt udbenet kylling skåret i mundrette stykker. 

250 G. rejer.

100 G. salami.

200 Krappekød eller tun i vand.

Fremgangsmåde:

Kyllingen koges, i ca. 1 1/2 liter vand, tilsæt en hønseboullion terning, og lidt salt. Man tager bouliounen fra kyllingen. boullion og krydermix, koges op under omrøring. Flåret tomater og okra (Vasket udskrårene i 1 cm. stykker stilk og spids skæres fra) tilsættes. Simre i 50 min. 10 min før servering tilsættes kylling (uden skin og ben) rejer og salami. 5 minuter før servering tilsættes krappe/tun. 

Retten serveres med ris og eller flytes.

