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Pour le colombo, alors l'important c'est de faire mariner la viande la veille au soir pour le lendemain midi par exemple ou le matin pour le soir.

En poulet ou porc il faut qu'ils soient coupés en morceaux. Pour le poulet plutôt un entier que des escalopes car les os et la peau donnent du goût. Pour le porc je te conseille de le faire avec la rouelle de porc que tu découpes en gros cubes. Honnêtement je trouve un colombo de porc bien meilleur mais après, tout et question de goût et de budget aussi.
Pour 1kg de viande, la marinade :
· 1 citron ( le vert si bien juteux est mieux) sinon 1 jaune fait aussi l'affaire, 

· 1 oignon, 

· 2 gousses d'ail, 

· 2 cuill à soupe d'huile neutre, 

· sel, poivre. 

Il faut mettre tes morceaux de viande dans un saladier assez profond à mariner avec tous ces ingrédients et ajouter un peu d'eau (pas plus d'une tasse) pour permettre que tous les morceaux soient dedans mais plutôt que de mettre trop d'eau il vaut mieux la remuer pour permettre aux morceaux de tous bien mariner.  Surtout ne jette pas la marinade car on la remet dans le colombo.
Pour le colombo lui-même, il faut :
· 1 kg de viande,

· 3 c à s d'huile

· 1 aubergine

· 2 pommes de terre

· l'oignon et l'ail de la marinade

· 100g de poudre à colombo

· 1 feuille de laurier

· 1 brin de thym

· 1 piment entier (ou quelques gouttes à ta convenance de piment confit : attention si tu utilises un piment entier il faut le mettre en début de cuisson de la viande quand tu as déjà tout mélangé et juste le mettre au milieu de la sauce sans le couper ou le crever il parfume le plat sans trop le pimenter fais attention car s'il crève ton plat peut-être gâché s'il est fort)

· 1/2 citron

· sel, poivre

 Fais revenir dans une poêle à sec, 1 cuill à soupe de graines à roussir, il faut les faire chauffer sans les bruler pour quelles développent leurs arome. 

 Ajoutez l'huile, l'oignon et l'ail de la marinade bien égouttés, la branche du thym ainsi que la feuille de laurier.

Ajoutez les morceaux de viande. 

Ajouter le sel et le poivre.

Mettre la poudre à colombo dans un peu d'eau (1 petit bol, il faut suffisamment d'eau pour délayer correctement sans grumeaux la poudre mais pas trop non plus) et ajoutez à la viande. Bien remuer. Ajouter la marinade et si ce n'est pas suffisamment rajouter de l'eau à hauteur de la viande.

Laisser cuire 20 min feu moyen (cela doit bouillonner mais pas trop fort). A ce moment rajouter les légumes coupés en morceaux moyen (gros dés) et cuire encore 25 minutes. Vérifier la cuisson des légumes ; l'aubergine doit commencer à fondre cela donne du liant à la sauce.

En dernier lieu, arrosez avec le jus d'1/2 citron (il vaut mieux gouter si ça va et en rajouter si il en manque que d'en mettre trop) et ajouter le piment).

Servir avec du riz nature.

 Voilà bon appétit ,

Solange
Note perso d’Evelyne : pour la 2e partie de la cuisson, j’utilise la cocotte minute.. 1 bon quart d’heure[image: image2.jpg]Le'Colombo
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