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			L’édito

			Dans de nombreux types de cuisines, ce qui est bon fait souvent référence à ce qui est compliqué et coûteux. Pourtant, au Mexique, c’est bien le contraire, ce sont souvent les stands et les food trucks dans la rue qui vendent ce qu’il y a de meilleur : des tacos.

			Ce plat phare de la cuisine mexicaine, qui est préparé dans les cantines populaires comme à la table des plus grands chefs, est riche en couleur et fort en saveur, il peut être superbement sophistiqué et plein de surprises.

			Amusez-vous en combinant des ingrédients accessibles : avocat, chou, oignon, poulet, crevettes, etc., tout en restant fidèle aux délicieuses saveurs mexicaines.

			Découvrez les différentes variétés de piments, d’épices et d’assaisonnements et expérimentez les subtils mélanges de goûts de la cuisine mexicaine, une gastronomie très appréciée dans le monde entier.

			La base d’un bon taco ce sont des épices, de l’acidité, un élément un peu frais et croquant, mais surtout beaucoup de goût, celui qui se crée en combinant des gras, des acides et des condiments.

			Ensuite, libre à vous d'improviser... vous verrez vite pourquoi, moi, les tacos, j'adore !

			Zoé Armbruster

			 

			 

			Qui suis-je ?

			Franco-américaine, après avoir suivi une formation à l’école de gastronomie française Ferrandi à Paris, puis voyagé pour découvrir les saveurs du monde, j'ai déménagé à San Francisco il y a 8 ans. Très inspirée par toutes les tendances de cuisine healthy qui sont nées en Californie, je développe mes propres recettes, fondées sur l’idée d’un mode de vie sain et détox, tout en respectant la gourmandise. Je les mets en scène à travers le stylisme culinaire et la photographie, sur mon site www.livingjoybyzoe.com et sur les réseaux sociaux : @joybyzoe. Je suis auteure de plusieurs ouvrages parus chez Solar.
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		Bang Bang ! tacos de Cochinita Pibil


		

			
Pour 6 personnes


				Préparation : 45 min


				Réfrigération : 4 h


				Cuisson : 1 h 30 - Repos : 30 min


			


			Pour la marinade de la viande 250 g de pâte d'achiote (le roucou) • 80 cl de bouillon de poulet • 60 g de coulis de tomate • 30 cl de jus d'orange • 3 cl de jus de citron vert • 1 cl de vinaigre de cidre • 1 oignon blanc • 5 pincées d'origan • 5 pincées de sel • 3 pincées de poivre noir 
Pour la garniture : 1 kg d'échine de porc désossée • 5 feuilles de laurier • 2 feuilles de bananier • 2 avocats • 1 chou rouge • 2 oignons • 1 botte de radis • ½  botte de coriandre • Fleur de sel 
Pour la marinade des légumes : 40 cl de vinaigre de cidre • 30 cl d'eau • 10 g de sucre 
Pour servir : 20 tortillas de maïs (du commerce ou selon la recette de base p. 12) • Un peu d'huile pour la poêle


		 


			


		Préparez la marinade de la viande en mixant tous les ingrédients. Coupez le porc en grosses tranches de 1 cm d'épaisseur environ et disposez-les dans un plat. Versez la marinade sur la viande et remuez pour bien l'imprégner. Couvrez la préparation et réservez au réfrigérateur pour 4 heures minimum (idéalement une nuit).


		Couvrez entièrement l'intérieur d'une Cocotte-minute® avec les feuilles de bananier. Elles doivent dépasser du haut de la cocotte. Mettez la viande de porc et la marinade dans la cocotte, ajoutez le laurier, puis repliez les feuilles de bananier sur la viande. Fermez la cocotte et mettez sur feu vif. Lorsque la cocotte commence à siffler, baissez à feu très doux et laissez cuire pendant 1 heure. (Vous pouvez également cuire au four à 190 °C, th. 6-7, pendant 1 h 30, en ayant bien refermé le plat hermétiquement avec du papier d'aluminium.) 


		Ouvrez la Cocotte-minute® et enlevez les feuilles de bananier. Le porc est cuit si les morceaux de viande se détachent parfaitement. Effilochez alors la viande à la fourchette en la laissant dans son jus de cuisson.
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