Sauce salsa faritas 

Ingrédients

750 g de viande de bœuf hachée
3 kg de tomates

4 grosses aubergines

1 kg de poivrons coupés en julienne

2 gros oignons émincés

5 gousses d’ail dégermées
2 feuilles de laurier sauce

1 c à soupe de thym

2 c à soupe rases d’épices mexicaines

1 à café de poivre noir
1 c à café de sel
Huile d’olive
 Préparation

Peler et épépiner les tomates et les couper en dés. Retirer la peau des poivrons et aubergines  avec un économe et  les couper en dés. 
 Dans une marmite, chauffer l’huile d’olive et y verser les oignons et les aubergines. Cuire 5 min à couvert. Ajouter, les poivrons et les tomates, les feuilles de laurier, le thym, et les gousses d’ail écrasées. Cuire à découvert pendant 25minutes en remuant régulièrement. Ajouter la viande hachée en l’émiettant, l’épice mexicaine, sel et poivre. Continuer la cuisson 25 minutes feu moyen.

Remplir les pots au préalablement stérilisés, visser le couvercle et retourner les pots (comme pour la confiture). Laisser ainsi jusqu’à complet refroidissement. 
Source : cuisine gourmande de Carmencita
