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Jelly Roll Morton’s Frogmore Stew

Im Hintergrund héren Sie das Stiick Ham and Eggs, eine Komposition von Jelly Roll

Morton, aufgenommen am 13, Marz 1928 mit der Johnny Dunn Band und Jelly Roll Morton am
Klavier. Jelly Roll Morten liebte wahrschaftes Essen und die Kiiche aus New Orleans.

Mit Titeln wie Big Foot Ham, Ham and Eggs, Red Hot Peper oder Frog I Moore
Rag, welche er seinen Kompositionen gab, unterstrich er die Bedeutung, welche die typisch
sudliche Kiche fir ihn hatte. Wahrend der Zeit als er mit seiner Vaudeville Show im Sliden
von Carolina unterwegs war, lernte er auch das in dieser Gegend (ibliche Gericht Frogmore
Stew kennen.

Zutaten fiir 4 Personen
e 1% It Wasser
5 dl Bier
1 EL Gemlsebouillon (fiir 2 Liter Flissigkeit)
1 EL Fischfond
1 EL Salz
bis zu 2 TL Cayenne Pfeffer je nach Geschmack
1 Limone, geviertelt
1 Zwiebel in Streifen geschnitten
1 grosse Tomate in 2cm Stlicke geschnitten
4 Lorbeerblatter gespickt mit je einer Gewlirznelke.
Einige Thymian Zweige
3009 festkochende Kartoffeln gew'L'lrfeIt (man kann auch kleine ungeschalte Raclette-Kartoffeln nehmen).
400g geraucherte Schweinswiirste, in 2 cm Stlicke geschnitten
3 Maiskolben, in 4 cm Stilicke geschnitten
500g grosse Crevetten, geschalt
Salz, Pfeffer, Majoran zum Abschmecken

Zubereitung
e In einer grossen Pfanne Wasser und Bier aufkochen und Gemisebouillon, Fischfond
sowie Salz und Cayenne Pfeffer, Lorbeer und Thymian dazu geben.
e Kartoffeln, Tomaten- und Limonen Stlicke sowie Zwiebelstreifen dazugeben und 20
Minuten in zugedeckter Pfanne kochen.
e (gleichzeitig die Maisstiicke separat in Salzwasser weichkochen
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e Waurststiicke und weichgekochte Maisstiicke zu den Kartoffeln dazugeben und das Ganze
weitere 5 Minuten kochen.
e Crevetten kurz in Butter anbraten, dann zum Sud geben und héchstens 5 Minuten auf
kleinem Feuer weiterkochen.
Flussigkeit mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.
Flussigkeit abschitten, diese ergibt eine gute Suppe als Vorspeise.
Gemlise, Wurst und Crevetten auf Teller anrichten.
Im Stiden von Amerika wird das Gericht als «Finger Pick Food» ohne Besteck gegessen.

Et voila,

Bon appétit!
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