La recette des beignets de mais

Cameroun
(Pour quatre personnes)
Ingrédients :

4 grosses bananes bien mires

300 grammes de farine de mais

200 grammes de sucre

50 grammes de farine de blé
(pour des beignets plus fermes)
1 sachet de levure boulangeére
De Phuile pour les faire frire

3 ceufs

Sel

PREPARATION

EPLUCHE ET MIXE LES BANANES.

DANS UNE ASSIETTE. VERSE 308 GRAMMES DE FARINE
DE MAlS, CASSE LES OEUFS DESSUS. AJOUTE UNE
PINCEE DE SEL ET MELANGE LE TOUT JUSQUA
OBTENIR UNE PATE HOMOGENE.

Ajoute la farine de blé au fur et & mesure, et la levure boulangére.

Ajoute les bananes mixées dans la pate.

Ajoute le sucre.

Laisse ensuite reposer la pate pendant deux heures minimum, couvre le
tout.

Mets de PPhuile dans une casserole et fais chauffer.
Utilise une cuillére a soupe pour y verser la pate par
petites portions.

Fais frire.

A servir avec un peu de sucre a coté.

(en Afrique, beaucoup apprécient les beignets de mais
accompagnés de piment.)
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@onper [a fiande en dowze morceanx. FHaites chanffer Vhuile dans
une grande cocotte ef mettez-y les morceanx de diande & dover
pendant 3 minutes afiec les nignons, le piment, les feuilles de
Laurier et les gousses Yail. Ajoutez le concentre de tomate délayé et
ler pate Xarachide égalentent délagée dans un penr Yemr. Wersez 1,5 |
Yeau dans la cocotte. Waisses cuire dowcement pendant 30 minutes
sans confirir.

Ajoutez les [Emnnes et [aissex de noufrean cuive 30 minutes.
Remuez souent, afin gue la pate Yarachide nattache pas au fond.
Serfiez chaud afier du riz blanc.
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4 personmes

Jngrédients :

200 g de sucre roux . .
Praparation -
La veille, préparez une nearinade © pelez ot coupez les

pignons en fines tranches, lavez e coupez en trongons |

Préparation : piment.

Ouvrez les noix de coco en deux. détachez la Mettez le tout dans un saladier, versez le jus de citron,

)
pulpe des coques et rdpez-la. AR ajoutez la coriandre et 'ail, salez et poivrez, remuez bien.
Mélangez-la au sucre roux. Mettez la . Mettez les morceaux de poulet dans cette marinade en les

préparation dans quatre ramequins allant au : v retournant pour qu’ils soient imprégnés de toutes parts.

four. . .

Laissez reposer au moins 12 heures.
PASSER AU FOUR A TH. 8 PENDANT 20 MINUTES POUR. 3 ‘ ‘ ‘ .
CARAMELISER. SERVEZ CUAUD. - ll?i Il.ENlD‘IEMAIIN RETIREZ LE POULET DE LA

DE. FAITES CHAUFFER L HU S UNE

ConsEIL ‘IE IE'II‘ MIE'ITTEZ -Y LES MORCEAUX DE POULET

POUR OUVRIR FACILEMENT LES NOIX DE COCO, PASSEZ
LES AU FOUR UNE DIZAINE DE MINUTES.

LES RETOURNANT. VERSEZ LA
MAIRII‘NAIIM’Z DA‘NS LA COCOTTE. LAISSEZ CUIRE A FEU
DOUX 4® MINUTES.




