Cuisine mexicaine - Cocina méxicana

Deux recettes de « mole ».

Le mole est une sauce ou pâte épaisse dont la base est constituée de différents piments, de fruits secs, d’épices diverses et de chocolat. On le sert surtout avec des volailles, dinde ou poulet de préférence.
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Fiche proposée par le centre de recherche de l’Université de Guadalajara.

http://mexico.udg.mx/cocina/cocinamex.html

	MOLE POBLANO (para 7 personas)
Dinde à la sauce mole à la mode de Puebla (pour 7 personnes)

	Ingredientes:

· 1 pavo tierno y chico

· 8 chiles anchos 

· 15 chiles mulatos

· 2 chiles pasillas 

· 1 chipotle

· 3 jitomates grandes, maduros

· 50 grs. de almendras

· 50 grs. de pasas

· 2 cucharadas de ajonjolí tostado

· ½ bolillo de pan, frito

· 1 pizca de clavos, molidos

· 1 pizca de canela, molida

· perejil

· 1 pizca de pimienta, molida

· 1 cebolla mediana, frita

· 3 dientes de ajo, asados

· 1 cucharadita de azúcar

· ¼ de tablilla de chocolate

· 1 tortilla frita

· 1 taza de manteca

· sal 
	Ingrédients
· 1 jeune dinde (dindon) tendre

· 8 piments « anchos »

· 15 piments « mulatos »

· 2 piments « pasillas »

· 1 piment « chipotle »

· 3 grosses tomates mures

· 50 gr. d’amandes

· 50 gr. de raisins secs

· 2 cuillerées de sésame grillé (torréfié ?)

· ½ petit pain cuit

· 1 pincée de clous de girofle moulus

· 1 pincée de canelle moulue

· du persil

· 1 pincée de poivre moulu

· 1 oignon cuit de taille moyenne

· 3 gousses d’ail cuites 

· 1 petite cuiller de sucre

· ¼ de tablette de chocolat

· 1 galette de maïs cuite

· 1 tasse de saindoux (beurre)

· du sel

	Procedimiento
	démarche

	1. El día anterior, tostar y quitarle las semillas a los chiles, desvenar y remojar en agua con sal durante toda la noche. 

2. Al día siguiente, escurrir bien los chiles y molerlos con las especias, el ajonjolí, el pan, la tortilla frita, la cebolla y 2 dientes de ajo. 

3. Asar, quitarles la piel y las semillas a los jitomates y molerlos con el chipotle. Limpiar, flamear y lavar perfectamente el guajolote trozado y poner a cocinar las menudencias y el pescuezo en agua con cebolla, perejil, 1 diente de ajo, hasta obtener un buen caldo 

4. Freír las piezas del pavo con manteca, en una cazuela grande. Cuando estén bien fritas, agregarle el jitomate molido con el chipotle. Cuando empieza a secarse, añadirle caldo, y cuando vuelva a secarse otra vez, agregarle el chile molido con los demás. 

5. Dejar refreír un rato, y añadirle caldo y sal. Dejar hervir hasta que el guajolote esté muy suave, si se necesitara, agregar agua o caldo. Incorporarle el azúcar y el chocolate, dejando hervir un rato más. 

6. Decorarlo con las pasas y las almendras. Servir caliente, acompañando con un platillo de ajonjolí tostado, para que los comensales, si desean puedan espolvorear con él el guajolote.
	1. Un jour avant, cuire les piments et enlever leurs graines. Enlever les fibres et laisser tremper dans de l’eau salée toute la nuit.

2. Le jour suivant, bien égoutter les piments et les moudre avec les épices, le sésame, le pain, la galette, l’oignon et 2 gousses d’ail.

3. Cuire les tomates, enlever la peau et les graines, et les moudre avec le chipotle. Nettoyer, passer à la flamme et laver parfaitement le dindon coupé en morceaux. Mettre à cuire suffisamment longtemps les abats et le cou dans de l’eau avec oignon, persil et 1 gousse d’ail.

4. Faire revenir les morceaux de dindon au saindoux, dans une grande cocotte. Lorsqu’ils sont bien cuits, les mélanger avec la tomate mixée et le chipotle. Quand le tout commence à réduire, ajouter d’abord le bouillon, puis le piment moulu avec les autres ingrédients.

5. Faire frire un moment, rajouter bouillon et sel. Laisser bouillir jusqu’à ce que le dindon soit tendre, et si besoin, ajouter eau ou bouillon. Incorporer le sucre et le chocolat, en laissant bouillir un peu plus.

6. Le décorer avec les raisins et les amandes. Servir chaud, accompagné d’un petit plat de sésame, pour que les invités, s’ils le désirent, puissent en soupoudrer le dindon.


	MOLE NEGRO DE OAXACA

Dinde à la sauce « mole » noire de Oaxaca.

	Ingredientes: 

· 1 guajolote

· 8 chilhuacles negros

· 8 chilhuacles rojos

· 8 chiles mulatos negros

· 8 chiles guajillo

· 2 tortillas secas

· 3 tablillas de chocolate

· 10 hojas de aguacate

· 2 jitomates grandes

· 15 miltomates

· 2 cebollas 

· 2 cabezas de ajo

· 2 cucharadas soperas de pepita de calabaza pelada

· 2 cucharadas soperas de cacahuate pelado

· 2 cucharadas soperas de nuez pelada

· 2 cucharadas soperas de almendra remojada y sin cáscara

· ¼ cucharada sopera de mejorana

· ¼ cucharada sopera de orégano

· 1 cucharada cafetera de tomillo

· 1 raja de canela

· 1 cucharada cafetera de anís

· 1 cucharada cafetera de cominos

· 5 pimientas negras

· 5 pimientas gordas

· 5 clavos

· 1 pan dulce (de yema)

· 10 cucharadas soperas de manteca

· sal
	Ingrédients
· 1 dindon (1 dinde)

· 8 piments « chilhuacles » noirs

· 8 piments « chilhuacles » rouges

· 8 piments « mulatos » noirs

· 8 piments « guajillos »

· 2 galettes plates (craquantes, sèches ?)

· 3 tablettes de chocolat

· 10 feuilles d’avocat

· 2 grosses tomates

· 15 petites tomates blanches (sorte de milpa = maïs)

· 2 oignons

· 2 têtes d’ail

· 2 cuillerées à soupe de pépins de citrouille écossés

· 2 cuillerées à soupe de cacahuètes pelées

· 2 cuillerées à soupe de noix pelées

· 2 cuillerées à soupe d’amandes qui ont été trempées, et sans leur peau

· ¼ cuillerée à soupe de marjolaine

· ¼ cuillerée à soupe d’orégan

· 1 cuillerée à café de thym

· 1 bâton (tranche ?) de canelle

· 1 cuillerée à café d’anis

· 1 cuillerée à café de cumin

· 5 grains de poivre noir

· 5 grains de gros (?) poivre

· 5 clous de girofle

· 1 petit pain sucré, au lait et jaune d’oeuf

· 10 cuillerées à soupe de saindoux

· du sel

	Procedimiento 

1. Limpiar bien el guajolote y partirlo en piezas. Cocerlo en suficiente agua y sal.

2. Partir, desvenar y cortar los rabos a los chiles. Conservar las semillas.

3. Para formar la pasta de mole, freír los chiles, uno a uno, en una sartén con manteca, hasta que se doren. Después el cacahuate, las semillas de calabaza, las almendras, las nueces y las semillas de los chiles.

4. Colocar todo lo frito en una cazuela. Añadir el chocolate, el pan de dulce y las especias.

5. Tostar las tortillas hasta que se ennegrezcan, remojarlas y añadirlas a lo tostado.

6. Moler todo, salvo las hojas de aguacate. Así queda la pasta seca de mole . Se sugiere mandar moler en un molino los chiles. 

7. Asar los jitomates, los miltomates, los ajos sin pelar y las cebollas. Licuarlos.

8. Disolver la pasta seca de mole en el agua en que se coció el guajolote.

9. En una cazuela grande, freír en manteca la mezcla de jitomate y miltomate hasta que sazone. Luego agregar la pasta de mole. Mover continuamente un largo rato (más de una hora) hasta que tome su punto. 

10. Tostar las hojas de aguacate y añadirlas al mole. Agregar sal. Seguir moviendo.

11. Para servir, en platos individuales poner una pieza de guajolote y bañarlo con mole. Se recomienda cocinar la víspera para que el mole tome su punto.
	Comment procéder ?
1. Bien nettoyer le dindon et le couper en morceaux. Le cuire dans suffisamment d’eau salée.

2. Couper en morceaux, enlever les fibres et les queues des piments. Conserver les graines.

3. Pour faire la sauce « mole », faire frire les piments l’un après l’autre dans une poêle avec du saindoux. Puis mettre cacahuètes, pépins de citrouille, amandes, noix et graines de piments.

4. Une fois cuit, mettre le tout dans une marmite. Ajouter le chocolat, le petit pain et les épices.

5. Griller les galettes pour qu’elles noircissent, puis les mouiller et les ajouter au mélange.

6. Moudre tout, sauf les feuilles d’avocat. On obtient ainsi la pâte « sêche » de mole. On suggère de faire moudre les piments dans un moulin.

7. Cuire tomates et petites tomates blanches, les ails non pelés et les oignons. Mixer le tout.

8. Mélanger la pâte sèche de mole dans l’eau de cuisson du dindon.

9. Dans une grande marmite, faire revenir dans le saindoux le mélange de tomates et de petites tomates. Quand c’est à point, ajouter la pâte. Remuer souvent (plus d’une heure) pour que cela soit correct.

10. Cuire les feuilles d’avocat et les ajouter au mole. Saler. Continuer à remuer.

11.  Servir en assiettes individuelles, en plaçant un morceau de dindon recouvert de mole. On recommande de cuisiner la veille pour que le mole soit à point.
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