TALLER GASTRONÒMIC “TASTEM EL MÓN”
CUINA MARROQUINA

COSCOUS CON POLLO

INGREDIENTES
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½ Kg. De coscous
1 kg. De pollo
4 cebollas
4 cucharadas de aceite
Sal
Pimienta negra
Especies
Perejil
100 gr. De mantequilla
1 1/2l. De agua
2 cucharadas de canela
5 cucharadas de pasas
8 cucharadas de azúcar

PREPARACIÓN DEL POLLO

Cortaremos el pollo y lo sofreiremos en una cazuela con un poco de aceite, sal, pimienta negra y el perejil. Añadiremos el agua y lo dejamos cocer. El caldo lo reservamos, para añadirlo en la presentación del plato.
SOFRITO DE CEBOLLA

Cortaremos la cebollas en tiras finas (juliana) y la sofreiremos con el aceite, un poco de sal, las 2 cucharadas de canela y las 5 de pasas y las 8 de azúcar. Se caramelizara la cebolla y dará un toque muy especial, reservamos.
PREPARACIÓN DEL COSCOUS

Ponemos la sémola en una fuente y le añadimos sal, aceite y agua, y con las manos la trabajamos, para conseguir que el grano quede suelto, añadiremos tanta agua como admita, siempre teniendo en cuenta que debe de quedar suelto.
Después podremos la sémola en la cuscusera, que se trata de un recipiente para cocinar al vapor, lo coceremos durante unos 20 minutos, removiendo de vez en cuando, para que la sémola se vaya cociendo toda por igual, por lo que iremos ahuecando toda la sémola. 
Volveremos a poner la sémola en la fuente y volvemos a trabajarla con las manos, añadiendo mantequilla y agua. Esta operación la repetiremos unas tres veces, para conseguir que el grano de sémola quede en su punto ideal.
PRESENTACIÓN DEL PLATO
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Lo presentaremos en una fuente, donde primero haremos una capa con el coscous, después la cebolla con las pasas y por fin para culminar el plato, colocaremos el pollo e incorporamos el caldo.
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LISTO PARA COMER
