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GAZPACHO MANCHEGO
Ingrédients (12 personnes):

· 12 morceaux de râble de lapin ( ou 6 cuisses coupées en deux)
· 12 pilons de poulet (ou 6 cuisses coupées en deux)
· 6 cailles coupées en deux
· 400 gr de porc (échine ou filet mignon) coupés en morceaux
· 400 g de foies de volailles
· 1,5 kg d oignons
· 2,5 kg de tomates
· 6 gousses d'ail
· bouquet garni
· une toute petite pincée de piment de Cayenne
· noix muscade
· persil
· 1 cube de bouillon de poule

· 300g de pain AZYME
Préparation:

· dans une poêle, faire revenir les viandes (les unes après les autres) en morceaux et les foies. Saler et poivrer et réserver le tout,
· dans une poêle, faire revenir les oignons, saler et poivrer et réserver
· dans une poêle, faire la sauce tomate : couper les tomates en morceaux, ajouter une cuillère à soupe de sucre en poudre, l'ail coupé en petits cubes et le bouquet garni. Saler et poivrer.
Ce qui suit peut être fait le lendemain

· dans la paëlla mettre tout (viandes, foies, oignons et sauce tomate, le bouquet garni, la pincée de piment de Cayenne, un peu de noix muscade, persil)
· saler, poivrer et ajouter l'eau (bien recouvrir d'eau. De toutes façons il faut en rajouter au cours de la cuisson)  et le bouillon de poule. Laisser mijoter à petite ébullition jusqu'à ce que les viandes soient pratiquement cuites (20mn environ).
Sortir les cailles avant le reste car elles sont cuites avant

· préchauffer le four à 180°C

· enlever les viandes et les mettre au four, couvertes de papier d'alu

· ajouter le pain azyme coupé en morceaux dans la paëlla
· s'il manque de l'eau, en ajouter et petits bouillons jusqu'à ce que les morceaux de galette soient cuits (10 à 15 mn). Rectifier l'assaisonnement. Arrêter le feu, couvrir et attendre 5 mn pour passer à table.
