El pozole





	El pozole es un plato campesino clásico. Básicamente, consiste en una carne de cerdo barata con hueso - cabeza, manos o costillas de lomo - cocida con ajo hasta que está bien tierna y posteriormente cocida con maíz blanco cocido y chile. La siguiente receta utiliza costillas. Si se quiere seguir la tradición, utilizar media cabeza de cerdo en su lugar.


	Todos los comensales deben tener una parte de la oreja y, en principio, el ojo queda reservado para el invitado de honor. Si no se quiere ser tan fiel a la tradición, sustituir la mitad de las costillas por unos 450 g de magro en tacos. Para obtener el pozole típico de un hombre rico, añadir un pollo.�
	Le pozole est un plat paysan classique. Il est essentiellement constitué de viande de porc bon marché avec des os - tête, pattes ou côtes - cuite avec de l’ail jusqu’à ce qu’elle soit bien tendre, et ensuite cuisinée avec du maïs blanc déjà cuit, et du piment. La recette suivante utilise des côtes. Si on veut suivre la tradition, il faut utiliser en remplacement une demi-tête de porc.


	Tous les convives doivent avoir une partie de l’oreille et en principe l’oeil est réservé pour l’invité d’honneur. Si on ne souhaite pas rester si fidèle à la tradition, on peut remplacer la moitié des côtes par du maigre coupé en carrés. Pour obtenir le pozole typique d’un homme fortuné, on peut ajouter un poulet.�
�
Para 4 personas.


1 kg de costillas de cerdo.


1 cabeza pequeña de ajos.


1 cebolla mediana (opcional).


330 g de maíz blanco cocido en lata.


1 chile de la varietad ancho, rojo, seco.


Sal.


Cebolla, lechuga, rábano, �tostadas y pedazos de lima.


Cocer las costillas junto con el ajo hasta que estén tiernas. Añadir una cebolla si se quiere. Utilizar el agua justa para cubrirlo. Una vez que la carne comience a ablandarse y deshacerse, echarla con su caldo al maíz y el chile abierto. Cocer durante una hora más.





Servir con cebolla finamente picada, hojas de lechuga cortadas o repollo, rábano, tostadas y pedazos de lima, como guarnición. Cada comensal se sirve según sus preferencias.�
Pour 4 personnes.


1 kg de côtes de porc.


1 petite tête d’ail.


1 oignon de taille moyenne (optionnel).


Une boîte de 330 gr de maïs blanc cuit.


1 piment ancho, rouge et sec.


Sel.


Oignon, laitue, radis,�toasts (chips de maïs) et morceaux de lime.


Cuire les côtes avec l’ail jusqu’à ce qu’elles soient tendres. On peut éventuellement ajouter un oignon. Utiliser l’eau juste pour recouvrir l’ensemble. Une fois que la viande commence à s’attendrir et à se détacher, la mettre avec son bouillon sur le maïs et le piment ouvert. Cuire durant un peu plus d’une heure.


Servir avec l’oignon finement haché, de petites feuilles de laitue coupées, ou de la pomme de laitue, des radis, des toasts et des morceaux de lima, comme accompagnement. Chaque convive se sert selon ses préférences.�
�
Note 1 du traducteur : au Mexique, dans les garnitures, il y a aussi très souvent du piment vert haché. Si c’est du poblano, il est relativement doux, si c’est du jalapeño, attention !�
�
Note 2 du traducteur : le lima (lime, limette en Français), entre orange et citron vert, est beaucoup utilisé au Yucatán. C’est un régal dans les soupes, notamment la fameuse sopa de lima.�
�
Recette tirée de El libro de la cocin
