Ajiaco
Colombia

Oscar Cardenas
Ingredients (per a 5-6 persones)

2 pits de pollastre

2 kg de patata

2 kg de patata groga

2 kg de patata negra

4 panotxes

1 bossa de guascas (Galinsoga parviflora)

1 penca d’api

1 julivert

1 ceba

100 g de taperes

1 bric de crema de llet
3 alvocats

sal al gust

Preparacio

Talleu les panotxes en trossos (4 per panotxa). Poseu la penca d’api,
el julivert, la ceba i les panotxes a coure amb aigua i una mica de sal
en una olla gran plena fins a la meitat. Peleu i talleu en rodanxes les
patates i afegiu-ne la meitat al brou (2 litres d’aigua,
aproximadament). Deixeu-ho bullir.

Peleu i talleu en rodanxes la resta de les patates i afegiu-les a l'olla.
En aquest punt d’elaboracid, retireu la penca d’api, el julivert i la
ceba. Afegiu-hi les guascas i els pits de pollastre. Si no tenim
guascas, podeu posar-hi farigola i llorer.

Quan el pollastre estigui cuit, retireu-lo i abaixeu la coccié del brou a
foc lent. Esmicoleu els pits de pollastre i fiqueu-los de nou al brou
guan sigui espes.

El plat originalment se serveix en cassoles. Les taperes, la crema de
llet i I'alvocat s’afegeixen al final, si us ve de gust. També podeu
acompanyar-ho amb arros blanc.
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