Mole de Olla

Fiir 6 Personen

6 Ancho-Cilis 500 g Chorizo 225 g Schweinefleisch
1 Hahnchen (1,5 kg) 2 EL Olivenol 2 EL Sesamkorner

2 EL Kiirbiskerne 60 g Mandeln 1 mittelgrofle Zwiebel
2-5 Knoblauchzehen 1 grofle Tomate 1 TL Oregano

450 ml Hithnerbrithe Salz und Pfeffer

Die Chilis von Kernen und Innenhaut befreien, zerkleinern und kurz in einer trockenen Bratpfan-
ne beidseitig résten. In eine Schiissel geben, mit Wasser bedecken und ca. % Stunde einweichen.
Die Chorizo pellen und klein schneiden. Das Schweinefleisch wiirfeln. Das Hihnchen in mund-
gerechte Stiicke zerteilen.

Im Ol oder Schmalz nacheinander die Wurst, das Schweinefleisch und zuletzt das Hihnchen-
fleisch anbraten. Alles in eine feuerfeste Kasserolle geben.

Die Sesamkorner in einer trockenen Pfanne rosten, diese wihrend des Rostens hiufig schiitteln.
Anschlieflend in einem Morser oder einer Gewiirzmiihle zermahlen. Sesamkorner, Kiirbiskerne,
Mandeln, Chilis, Zwiebel, Knoblauch, Tomate und Oregano im Mixer piirieren, bis eine glatte
Paste entstanden ist. Diese Mischung im Bratfett ca. 5 Minuten erhitzen und dabei stindig riih-
ren. Die Sofe sollte am Schluss deutlich dicker und dunkler sein.

Die Hithnerbriihe dazu fiigen, verrithren und iiber das Fleisch geben. Zum Kochen bringen, dann
die Hitze reduzieren und mindestens 1 Stunde kocheln lassen.
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