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 Tamales (à la façon de la région de Chihuahua) 
Portions : 40      Durée totale : 2h de préparation +  1h de cuisson     Origine : Mexique
Ingrédients
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25 grosses feuilles de maïs (pour envelopper)
Pour la viande (la farce)

· 750g de porc coupé en cubes

· 3 gousses d'ail

· 1 oignon

· 2 feuilles de laurier

· 1 tasse du bouillon où vous avez cuit la viande
· 2 cuillères à café de sel

· 3 piments Ancho nettoyés, épépinés et déveinés
· 4 piments Guajillo nettoyés, épépinés et déveinés
· 3 petites gousses d'ail

· ½ cuillère à café de graines de cumin

· 3 cuillères à soupe d'huile végétale

· Poivre noir 
Pour la pâte:

· 4 ½ tasses de farine de maïs pour tortillas 

· 1 3/4  tasse de graisse de porc

· 3  tasses de bouillon où vous avez cuit la viande

· 1 ½  cuillère à café de levure chimique

· Sel si nécessaire 
Instructions
1-La farce
Dans une casserole de taille moyenne, mélanger le porc, l'ail, l'oignon, le laurier et 1 cuillère à café de sel. Couvrir d'eau. Porter à ébullition, puis réduire le feu. Laisser environ 1 heure, retirer l'oignon, l'ail, la feuille de laurier et les jeter. Égoutter et conserver le bouillon. Lorsque la viande est suffisamment froide pour être manipulée, l’effilocher.

Pendant la cuisson de la viande, faire tremper les piments séchés dans une casserole de taille moyenne remplie d'eau tiède 20 à 30 minutes. Égoutter et placer dans le mélangeur avec les gousses d'ail, le cumin et ⅓ tasse d'eau de trempage. Chauffer l'huile végétale dans une poêle moyenne à feu moyen, ajouter la sauce de piments, 1 tasse de bouillon de cuisson du porc et cuire. Ajouter le porc effiloché et assaisonner de sel et de poivre noir moulu. Cuire à feu doux jusqu'à ce qu'il soit chaud.
2-Les feuilles de mais

Placer les feuilles de maïs dans un grand bol ou un récipient. Verser suffisamment d'eau sur les feuilles pour les recouvrir. Placer un couvercle en métal ou une assiette épaisse sur les feuilles pour les garder immergées. Faire tremper pendant 20 à 30 minutes. Retirer, égoutter et réserver.
3-La pâte
Dans un grand bol, battre la graisse de porc au batteur électrique jusqu'à ce qu'elle soit légère. Ajouter la farine de maïs et battre jusqu’à ce que la pâte forme des petites billes. Ajouter le bouillon où le porc s’est cuit et continuer à battre la pâte jusqu'à ce qu'elle soit très légère. Ajouter la poudre à pâte. Goûter et ajouter du sel si nécessaire. Continuer à battre jusqu'à ce que la pâte soit bien mélangée, légère et lisse.

4-Assembler les tamales

Placer une petite quantité de pâte au centre d'une feuille de maïs. En utilisant une spatule pour étendre la pâte sur la feuille de maïs, placer 1 à 1½ cuillère à soupe de la farce de viande. Replier les côtés des feuilles et plier la partie inférieure vers le centre. Répéter avec le reste de la pâte et de la farce. Placer les tamales à la verticale dans la marmite vapeur, couvrir d'une couche de cosses de maïs et d'une serviette de cuisine. Mettre le couvercle sur la casserole et laisser cuire 45 minutes.

Pour vérifier que les tamales sont bien cuits, retirer l'un des tamales et si la feuille se détache facilement de la pâte, ils seront prêts, mais si la pâte colle encore à la feuille, remettre dans la casserole et faire cuire encore pendant 15 minutes. Bon appétit! Buen provecho!
