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 El Jocón de pollo
           Portions : 6    Durée : Préparation  15 minutes  Cuisson  50 minutes    Origine : Guatemala
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Ingrédients
· 6 cuisses de poulet

· ½ oignon

· 1 branche de céleri

· 6 mil de tomates verdes (tomatillo) 

· 1 tomate verte 

· 12 tiges d’échalotes

· 2 poivrons verts 

· 1 tasse de coriandre coupée 

· ½ tasse de persil coupé

· 3 gousses d’ail 

· 2 chayottes

· 2 grosses pommes de terre (ou 3 plus petites)
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25 haricots verts 

· 1 cuillère à thé de poivre 

· 1 cuillère à soupe et demie de sel 

· 2 tortillas (pour épaissir) 
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Instructions
1. Poulet et bouillon

Dans une grande casserole, ajouter 3 litres d’eau, 1 cuillère à soupe de sel, une branche de céleri, la moitié d’un oignon et le poulet. Faire cuire à feu moyen pendant environ 20 minutes. Puis réserver le bouillon, enlever le céleri et l’oignon (utilisés seulement pour la saveur) et mettre le poulet de côté. 
2. Les légumes

Pendant ce temps, éplucher et couper les légumes grossièrement (chayottes et pommes de terre seulement car on laisse les haricots entiers). Ensuite, faire cuire les légumes dans de l’eau avec un peu de sel (1/2 cuillère à soupe) à  feu moyen jusqu’à ce qu’ils soient tendres, puis les retirer du feu et de l’eau. La cuisson prend environ 20 minutes.

3. La sauce

Couper grossièrement les tomatillos, la tomate verte, les poivrons, la coriandre, le persil, les échalotes (seulement la partie verte) et couper l’ail finement. Mettre au mélangeur avec le bouillon de poulet et mélanger jusqu’à l’obtention d’une sauce lisse. Pour épaissir la sauce, faire tremper les tortillas quelques minutes dans l’eau et les ajouter au mélangeur avec la sauce. 

4. Poulet en sauce


Remettre le poulet dans la casserole, ajouter la sauce faite précédemment et ajouter le poivre. Laisser mijoter le poulet et la sauce pendant 10 minutes à feu moyen et à découvert en mélangeant parfois. Au moment de servir, ajouter les légumes cuits au poulet en sauce. 
On accompagne ce repas d’un riz blanc et de tortillas de maïs. ¡Buen provecho!
*Note : Si on trouve que l’acidité est trop importante, on peut ajouter une cuillère à thé de sucre lors de l’étape 4.

