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Temps de Préparation: 35min | Temps de Cuisson: 2h20min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Oignon : 150 9
Gousses dail : 14 g (2)
Gingembre émince: 749
Piment sent-bon: 1

Carpes : b Filets
Arachides grillees: 100 g
Huile : 20 ml

Pebe : 5 g (une pincée)
MAGGi Tablette Light : 1

MAGGi Crevette:1

Pousse d’épinard ; 159?
Créme de coco: 150 m

Coco en copeaux grillés: 15 ¢
Piment sent-bon:1

PROPARATION
1.Couper en lamelle Ioignon, écraser Uail et le gingembre. Laver Le piment, le couper en lamelle aprés
avoir enlevé les pépins.Couper le poisson en gros cubes. (10 min) |
2.Porter a ébullition 1l d’eau avec un MAGGI Crevette pour Faire un bouillon. (5 min)

3.0ans une casserole, Faire chauffer I’huile, ajouter I'oignon, le gingembre et I'ail, mélanger 3 mn.
Mouiller avec le bouillon et laisser cuire a Feu trés doux 10mn. -
Ajouter les épinards et les arachides grillées, le pebe et poursuivre 1a clisson 5 mn a couvert
Mixer le veloute en ajoutant la creme de coco, puis remettre sur le feu s mn. (20 min)

4.Dans une casserole deau bouillante, ajouter un MAGGi Tablette Light
et pocher les cubes de poissons 5 mn. (10 min)

5.5ervir le veloute avec les cubes de poisson, quelques pousses d’epinards fraiches
les rondelles de piment, quelques arachides et les copeaux de coco. (5 min)

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.com
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Temps de Préparation: 55min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

250 g Pdtes
3 a soupe huile d'olive
3 Dignons |
1Poivron rouge
3 Tomates
LAl
1piece Poisson Fume
3 grappes Epinards
2 tasses Citrouille

12 soupe Poivre noir
2 MAGGi Crevett

PROPARATION

1. Cuire les spaghettis dans 'eau pendant 10 min et reserver

. Coupez les tomates, e poivron rouge et 10ignon en morceaux, puis placez-les dans un
melangeur. Ajouter I'ail, le gingembre et une cuillére a soupe de poivre noir (SHIT0), puis
melanger le tout grossierement. Mettre de cote

3. @ﬂ]illl:ﬁ; ﬁl’!BI:IIEnt I'oignon I'E_Stﬂﬂt.rﬂhﬂllfrﬂz Uhuile d'olive dans la marmite et Fﬂit?ﬁ revenir
I'0ignon emince. Ajoutez [a puree de lEgllI'IIES_Et MAI;Bi Crevette. Remuez et portez a ebullition
pendant 20 min. Ajoutez du poisson Fume emiette. Remuez et [aissez mijoter un moment

. Diluez la poudre de pistache dans un peu d'eau (200mt) et versez dans la Sauce.
Remuez et [aissez mijoter 8 min. Ajoutez les Feuilles de taro finement emincees et
les SD_ﬂQI’IEHiS et remuez pendant Smin.

PRAT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 15min | Temps de Cuisson: 40min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Gambas de San Pedro : 600 g
Maquereau fume: 459
Dignon: 2009
Ciboulette:209
Tomate Fraiche: 400 g
Huile : 11
Gousse d’ail : 2
Fouille de laurier: 2
Tomate concentree: 20
Piment sent-bon: 2
MAGGi Crevette: 2

PROPARATION

1.Ciseler inement Uoignon, hacher deux gousses d'ail et Faire cuire a Feu doux l'oignon
et ['ail dans un Faitout jusqu'a ce qu’ils deviennent translucides. (15 min)

2.Couper les tomates en petits des et la ciboulette en rondelles. (10 min)
U

3.Quand l'oignon et I'ail commencent a dorer ajouter la tomate en des et continuer
[a cuisson jusqu'a ce que la chair des tomates se decompose. (5 min

o
b.Ajouter alors la tomate concentrée et mélanger. Oter la peau des Filets de maguereau
Fumé les dépiauter avant de I'ajouter dans le faitout. Podler avec un filet d’huile les gambas

| tigrées (15 min)

0.Ajouter les Feuilles de laurier et du piment sent-bon et les MAGGi Crevette.
Laisser mijoter 15min. (15 min)

Servir avec du riz blanc.

PROT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Preparation: 20min | Temps de Cuisson: 1héSmin | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Poissons carpes (Tilapia) : (2,3kg) 3
Pscargots: 3509
Crevettes fraiches: 60 ¢
Crabes fendus en deux: 4
Aubergines:100g
Tomate : 400 g
Piment sent-bon:1
Gousse dail:7g
Dignon:200 g
MAGGi Crevette: 2

PROPARATION

1.Mettre les tomates dans une casserole d’eau bouillante pour retirer leur peau (5 min)
2.Couper en quatre les tomates, hacher I'ail, decouper [’oignon en rondelle
3.Mettre a cuire les escargots durant 1h avec un MAGGi Crevette. (1h05 min)

i.Dans une casserole mettre les ﬂﬂiSSUHS,: es escargots, les crevettes et tes crabes, es
tomates, ["ail, le piment et L'oignon. Aprés 10 min, retirer les legumes, les ecraser et les
remettre dans la casserole (20 min)

4.Ajouter un MAGGi Crevette, ajouter un peu d'eau, puis bien refermer la marmite (15 min)

5.Remuer de temps en temps en tenant la casserole par les poignées sans 'ouvrir pendant
es 25 min que durera la I_JIIISSDI!, et cuire a feu doux pendant 15 min. (30 min)

PROT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps-de Preparation: 30min | Temps de Cuisson: 1h | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Riz:1kg
Soumara en poudre: 300 g
Viande debeeuf: 7009 -
Maquereaux en poudre: 100 g
Crevettes en poudre: 45g
Gombos: 300 g

Aubergines: 3009
Oignon:100 g
Tomates: 260 g

Huite : 300 mi
MAGGi Tablette Light : 2
Piment sent-bon : 1

PRAPARATION

1.Faire revenir [a viande dans Uhuile, couper le gombo en deux, les aubergines
en deuy, la tomate en quatre et [’'oignon en des (15 min) |
2.1orsque laviande est bien doree, ajouter I’'oignon, la tomate, les aubergines,
le gombo, le piment, 500 mi d’eau et deux MAGGi Tablette light (5 min)
3.Aprés 10 min de cuisson, retirer L'oignon et les tomates pour les ecraser. Les rajoutera la
sauce. Ajouter le poivre et 2/3 du soumara, cuire 20min a feu moyen. La sauce est préte
- lorsqu’elle devient pate. La reserver (30 min)
4. Lancer la cuisson du riz. Mixer le reste du soumara avec la poudre de crevettes, de poissons et
i peu d’eau. Lorsque I'eau se rarefie dans le riz, baisser le Feu et Faire un trou au milieu du riz
poury ajouter 1a mixture et recouvrir de riz. (20 min)

5.Lorsque le riz est prét, melanger pour que le soumara se melange au I'IZ
Servir avec [a viande et la pate.

PROT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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TEMPS DE PREPARATION: T0MN | TEMPS DE CUISSON: 65MN| NOMBRE De PERSONNES: 6

iNGREDIENTS

400 g Beurre de cacahugte
1Poulet fume
1Tomate Fraiche
1Poivron rouge
2 Dignons
1L Gau
3 Gousses dail
1 Piments rouges ;
3 Gombo Frais
1Moyen Plantain
0,5 piece Manioc
i Aubergine
2 MAGGi Tablette

PREPARATION

Coupez les [égumes en MOorceaux: manioc, plantain, gombos, aubergines (en gros des). Mettez
de cote. Nettoyez (e poulet et le couper en morceaux

Placez I'ignon entier, le piment, la tomate, L'ail, le poivron rouge découpé, le poulet Fumé dans
une casserole d'eau chaude. Puis couvrez, portez a ébullition et laissez mijoter pendant 15min
jusqu‘a ce que les tégumes soient tendres.

Bnlevez les [égumes et mixez. Puis remettez [a purdé dans la sauce. Ajoutez les 2 MAGG Tablette,
portez a ébullition, laissez mijoter Diluez la pate d'arachide avec de l'eau tiede et mélangez
pour obtenir une consistance [6gére. Mettez de cots.

Versez le jus d'arachide dans le reste de la sauce et laissez mijoter 20 ITIiIIjllS[Il_fﬂ ceque ['HHHE
monte a la surface. Ajoutez les legumes coupes en morceaux: manioc, plantain, aubergines,
gombos. Laissez mijoter 10 min.

La sauce arachide est servie avec un plat d'accompagnement contenant des féculents: manioc,
igname, plantain pile ou riz.

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 20min | Temps de cuisson: 15min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Gambas fraiches : 1,4 kg
Avocats : 200 g
concombre : 106
Carottes:1009
Pamplemousse : 1
Tomates: 2009
Salade: 600g

Beurre : 150 mi
MAGGi Tablette: 1

Pour lavinaigrette : Blending
Huile : 300 ml
Vinaigre : 150 m
Jus de citron ; 150 ml

Moutarde:109
MAGGi Crevette :1

PROPARATION

1Reduction de jus de mangue :

1.0ecouper les avocats et les carottes en cubes, les tomates,
les concombres en rondelles. (5 min)

2.Realiser des suprémes (la partie oit il y a les pulpes) de pamplemousse (5 min)
3.Cuire les gambas assaisonnees avec un MAGGi Tablette, en utilisant le beurre (15 min)

4t Realiser la vinaigrette en miXant U'huile, le vinaigre, la moutarde,
e jus de citron et le MAGGi Crevette (5 min)

5.Monter la salade de gambas et y ajouter ['avocat, la tomate et [a vinaigrette (5 min)

PROT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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TEMPS DE PREPARATION: 20MN | TEMPS DE CUiSSON: 20MN | NOMBRE D@ PERSONNES: 6

iNGREDIENTS

Attieke : 800g
Thon en boite : 1409
Mais en boite: 2009

Concombre : 100g

Persil : 209

Tomate : 1509
(Buf: b
Huile : 40ml
Poivron rouge : 1009
Poivronvert : 1009
Oignon : 509
Vinaigre : 20ml
Moutarde : 209
MAGGI Crevette: 1

PREPARATiON
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RechauFfer Iattiéke a I'aide d’un couscoussier. Faites cuire les eufs. fcaillez-les. (5 min)

Versez ensuite I'attiéke dans un saladier. Ajoutez ensuite le mais egoutte et le

thon émiette. (Smin)

Découpez en des les tomates, les poivrons, l’pignnq eten [ﬂﬂ!EﬂE les concombres.
Ajoutez I'ensemble a la préparation. (10 min)

Préparez la vinaigrette en mélangeant Le vinaigre, U'huile, la moutarde et le MAGGi Crevette.
Allongez avec une petite quantite d’eau avant d’en assaisonner la salade d'attiéke. (10 min)

Découpez les eufs durs en quartiers. Placez-les sur la salade (10 min)

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes

www.maggi.ci
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TEMPS D PREPARATION: 15MN | TEMPS DE CUSSON: 30MN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

iNGREDIENTS

2 tasses Haricots

10ignons
1Coupe d’eau

0,5 bouquet pinards
2 Tomates
1Poivron rouge
2 Piments rouges
1 MAGGi Tablette -
1 MAGGi Arome Tablette
3 d soupe Huile de palme
1Poisson Fume
0,5 a soupe écrevisse en poudre
0,5 Patate douce
2] pieces Plantain

PROPARATION
Lavez les haricots puis laissez-les tremper dans U'eau toute [a nuit.

Videz I'eau et mettez-les dans une marmite propre, ajoutez de 'eau jusqu’a couvrir IES
haricots, 1 MAGGi Arome, 1 MAGGi Tablette et % oignon coupé en tranchus puis Faites cuire
pendant 20 ITIII'IlitES (jusqu'a ce que les haricots soient tendre).

Retirez du Feu et égouttez, puis mettez de cote. Lavez ef coupez en gros
cubes les pommes de terre et [a banane plantain. Mettezles de cots

Mixez les legumes: tomates, piments, poivron rouge et l'mgnun restant. Dans une casserole,
ajoutez 'huile de D'tlllTIE rouge et laissez chauffer, puis ajoutez le mélange
de légumes et Faites-le frire DEI‘IﬂﬁI’It 10 minutes.

Ajoutez verre d’eau (230 ml) les cubes de pommes de terre, les cubes de bananes plantain, du
poisson Fumeé ﬂll'lll!tl! de la poudre d’écrevisses, DlIIS faites cuire 10 minutes. -
Ajoutez les haricots et remuez émincez les épinards et a

ajoutez-les dans la casserole.
lﬂtSSEI mijoter jusqu'd ce que l'eau s'évapore

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Preparation: 45min | Temps de cuisson: 30min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Fonio cuit: 500 g
Blanc de poulet : 450 g
Carotte: 20049
Concombre : 100 g
Tomate: 200
Avocat : 1
Mais en boite: 200 g (1)

Gnangnan en poudre:: 20 g
Persil: 20
Mangue: §

Dignon: 509
Citron: 1
Huile : 40 mi
Vinaigre balsamigue : 20 ml
Moutarde : 40 g
MAGG Tablette -
MAGGi Poulet : 1

PROPARATION

1.Couper les hlam;s de poulet en dés. Assaison Nner avec le MAGG} [’Dllll'-."[, le gnangnan, le persil
hache, 20 g de moutarde et la moitie du citron. Poéle 20 min. (30 min)

2.8plucher et raper la carotte. Couper le concombre en petits des. Retirer les pépins de la
tomate et couper en petits dés, couper l'avocat en dés. @plucher [a mangue puis [a couper en
petit des. (15 min)

3.Pour la vinaigrette, miker : L’oignon, U'huile, le vinaigre, le reste de moutarde
ot [e MAGGi Tablette. (5 min)

4.Dans un Srﬂl&diEI' melanger tous les [2gumes, [a mangue et le Fﬂﬂig cuit. incorporer
les des de poulets cuits, arroser avec la vinaigrette. Cest prét ! (10 min) |

PROT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 15min | Temps de Cuisson: 25min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Aubergine: 100 g
Courgette:100 g
Tomate:200g
Dignon: 1009
Poivron rouge:100g
Poivronvert:100g
Haricotvert:50g
Spaghettis: 600 g
Basilic:20 ¢
Huile : 400 ml
MAGGi Crevette:2

PROPARATION

1.Couper fes legumes en gros des (15 min)

2.Faire cuire les legumes dans 200 ml d’huile, assaisonner avec un MAGGi Crevette.
Aprés coloration, laisser cuire 10min avec ¥ verre d’eatt (10 min)

3.Cuire les spaghettis dans 'eau avec un Hflﬁﬁi Crevette. Une Fois cuits,
ajouter aux spaghettis les legumes (10 min)

4. Mixer le basilic avec 20 ml d’huile. Ajoutez le basilic aux spaghettis avec les legumes (5 min)

PROT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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TEMPS DB PREPARATION: SMN | TEMPS De CUISSON: 20MN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

iNGREDIENTS

2 tasses Haricots
10ignons
1Coupe d'eau
0,5 bouguet Epinards
2 Tomates
1Poivron rouge
2 Piments rouges
1 MAGGi Tablette -
1MAGGi Arome Tablette
3 d soupe Huile de palme
1Poisson fume
0.5 a soupe écrevisse en poudre
0,5 Patate douce
2 menes Plantain

PROPARATION
Lavez les haricots puis laissez-les tremper dans [’eau toute la nuit.

Videz I'eau et mettez-les dans une marmite propre, ajoutez de l'cau jusqu’a Couvrir s
haricots, 1MAGGi Arome, 1 MAGGi Tablette et % oignon coupé en tranches puis faites cuire
pendant 20 minutes (jusqu'a ce que les haricots soient tendre).

Retirez du Feu et égouttez, puis mettez de cote. Lavez et coupez en gros
cubes les pommes de tF.'ITE et 1a banane plantain. Mettezles de coté

Mixez les légumes: tﬂﬂ]ﬂtﬂﬁ piments, poivron rouge et l'mgnnn restant. Dans une casserole,
ajoutez 'huile de DEIII'IE rouge et laissez chauffer, puis ajoutez le mélange
de [egumes et Faites-le Frire ﬂEII[lE!ITt 10 minutes.

Ajoutez 1 verre d’ea (250 Illl) les cubes de pommes de terre, les cubes de bananes plantain, du
poisson fume ﬁﬂllEtE de la poudre d’écrevisses, DlIIS faites cuire 10 minutes.

Ajoutez les haricots et remuez Emincez les épinards et ﬂ!ﬂlitEZ -1es dans la casserole.
Laissez mijoter jusqu'a ce que l'eau s'évapore

Decouvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 20min | Temps de Cuisson: 45min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Poulet:2,8kg (2)
Dignon: 1009
Créme fraiche : 50 cl
Huile: 45 ml
Lardons de beeuf Fume: 100 g

Champignon local : 200 g
Moutarde: 209
Romarin Frais : 5 brins
MAGGi Poulet : 2 pieces

PROPARATION

1.Couper les champignons en lamelles, ['oignon en rondelie, les IJIJIIIEIS. en Six pieces.

2.Dans une cocotte faire dorer les I}DHIE'[S avec de 'huile et un MAGGi Poulet.
Retirer et reserver. (15 min)

3.Faire revenir 'oignon et les lardons dans [a méme cocotte, remettre le poulet, 3/4 l:lll romarin
et unverre d’eau. Ajouter les MAGG p!}llll'-.‘t et lﬂISSEI' cuire 20 minutes. (25 min)

4.Ajouter les champignons, Laisser revenir 10 minutes suppiementaires. (10 min)
5.Ajouter la creme avec la moutarde puis melanger. (5 min)
6.Laisser mijoter 10 minutes a Feu doux, jusqu'a epaississement. (10 min)
Servir avec du riz blanc

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 10min | Temps de cuisson: 25min | Nombre de Personnes: 06

iNGRODIENTS
Croutons: 50 ¢

REDUCTION JUS D& MANGUE

Jus de mangue : 250 mi
Miel : 40 mi
Poivre (en grain) : 10 g

LOGUMES

Dignon: 1009
Goussesdail: 79 (1)
Huile : 40 ml
Haricots verts cuits d lavapeur: 225 g
Courgette coupée en petit morceaux et cuite a la vapeur : 225 g
Feuilles d’épinard, hachees grossierement : 225 g
Hnﬁﬁﬂahtettuhgnt ]

PROPARATION

1Reduction de jus de mangue :
1.Cuire tous les ingredients. Laisser mijoter environ 10 minutes ou jusqu’a ce que la reduction
soit lourde. Filtrer [ reduction au tamis pour enlever les poivres. Reserver. (10 min)
- Legumes::
1.0ans une poéle a Feu moyen, dorer ’'oignon coupe en rondelles et ['ail ecrase dans [’huile.
Ajouter et dorer les haricots coupes en deux et les courgettes en rondelles. Ajouter les Feuilles
d’epinard et poursuivre la cuisson environ 5. Ajouter de ’huile au besoin. Ajouter le MAGG
~ Tablette light. (15 min)

2.Dans une grande assiette de SEI"JjEE, repartir les legumes, ajouter les crofitons,
arroser d’un filet de reduction de jus de mangue. (5 min)

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Preparation: 25min | Temps de cuisson: 1h00 | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Aubergines africaines: 2009

Filet de merou : 1kg
Dignons : 200 g
Tomates:700 g

Grains Ndjansang : 2

Bfouan (muscade africaine) : 5 g (une pincée)
Huile : 60 ml

MAGGi Tablette: 2
Courgette:100 g

PROPARATION

1.Faire bouitlir 50 mi U'eau dans une grande casserole. Y plonger 3 aubergines,
les tomates, L'oignon et I'huile. Laisser cuire 20 min. (25 min)

2.Pendant ce temps, faire chauffer une pogle. Verser les grains djansang dedans et les torrefier
pendant 3 min en remuant constamment. Retirer du feu et piler les grains. (5 min)

3.Retirer les legumes de [a casserole d’eau bouillante et les réserver.
Plonger le poisson dans ['eau bouillante. Laisser cuire pendant 10mn. (15 min)

4.Bcraser les I6gumes cuits dans avec un petit mortier. Ajouter le djansang, U'efouan, les MAGGi

Tablette et bien melanger. Reverser dans [a casserole contenant le poisson. (5 min)
5.Couper le reste d’aubergines en des et les ajouter dans la casserole.

Laisser mijoter pendant 30 min. C’est prét ! (35 min)

PRAT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 35min | Temps de Cuisson: 2h20min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Gpaules d’agneau : 4
Miel : 600 mi
Bouquet garni ; 2
Dignon rouge : 100
Huite d’olive : 450 mi
MAGGi Tablette: 2
Pommes de terre: 2009
Haricot vert: 100 g
Carotte:100 g
Courgette: 100
Créme liquide : 400 ml
Huile: 11

PROPARATION

1.Decouper l’'oignon en |amelles. Le Faire revenir dans une cocotte en fonte avec un peu d’huile
d’olive, & Feu vi. Ajouter les epaules d’agneau. Les retourner regulierement pour qu'elles dorent
de tous les cotes. (20 min)

2.Reduire le Feu, ajouter le miel et les bouquets garnis, compléter avec 31 d’eau
et les MAGGi Tablette. (10 min) -

3.Couvrir et poursuivre la cuisson a feu doux pendant 2h. (2 h)

.Decouper les courgettes, les carottes et les pommes de terre en lamelle. Couper les haricots
verts en deux. Cuire a 'eau les carottes, les courgettes, les haricots verts et frire les pommes
de terre. (15 min)

5.Ajouter la créme liquide, augmenter le feu et laisser réduire la sauce pendant 10 minutes
afin d’obtenir un jus onctueux (10 min)

PRAT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci






Temps-de Préparation: 30min | Temps de Cuisson: 1h | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Pintade:1,6 kg (1)
Tomates fraiches: 8009
Dignon:150¢
Piment sent-bon: 2
Gousse d’ail : 7g (1)
MAGGi Tablette Light : 1
MAGGi Poulet : 1
Huile : 350 ml
Gingembre : 19 (une pincée)
Ciboulette : 3 brins

PROPARATION

1.0ecouper la pintade en morceaux. Mettre la pintade dans un canar i avec le MAGGi Poulet.
Ajouter de I'eau de sorte a recouvrir la pintade et porter a ebutlition (10 min)

2.Mixer avec un verre d’eau [es tomates FI‘&FEIIES, ['oignon, [e gingembre,
"ail, les piments sent-bon, réserver (15 min)

3.Dans le canari de [a pintade, ajouter la ciboulette prealablement découpée en morceaux, [a
mixture de [’etape precédente et une carafe d’eau. Porter a ebullition pendant 20min, puis
ajouter [’huile (25min)

4 Ajouter le MAGGi Tablette Light, cuire pendant (40 min)
servir avec de I'attiéke.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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TEMPS DE PREPARATION: 20MN | TEMPS DE CUiSSON: 20MN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

iNGRODIENTS
2009 Dignons 159 Poudre de crevettes
800g Poulet, poulets ou Friteuses, 159 Poisson, maguereau, espagnol, cuit,
viande et peau, chaleur séche
crus 250 g Gombo 250 g Tomate fraiche -
1009 Baies de sureau, crues 29 Poisson, saumon, tipnuk, ferment@
100 g Aubergine gndlgenadel‘nlaska}
1Piments 2 a soupe Huile de palme
1 MAGGI Poulet o0 Poivre noir
1 MAGGi Tablette 10 poivre de Cayenne
PROPARATION A
Faire colorer les morceaux de poutet dans U'huile rouge en ajoutant le poivre africain et la
- poudre de Djansang

Une Fois le poulet colorg, ajouter I'adjuévan et le MAGGi Tablette. Eﬂﬂl]}l@tﬂf avec de 'eau
jusqu’a ce que le poulet soit completement immerge.
Cuire 40min a Feu doux.

Couper le gombo et I"'aubergine baould en deux, U'oignon et les tomates en quatre.
Mettre 'ensemble dans un Faitout.

Ajouter le piment sent-bon, le gnangnan et e MAGGI Poulet,
cuire 15min puis mixer jusqu’a obtention d’une pate homogéne

Verser [a pate homogéne sur e poulet, ajouter de I’eau de sorte a recouvrir le poulet,
laisser mijoter pendant 30min

Servir avec du riz blanc

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 25min | Temps de cuisson: 40min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Poulet:2.,4(2)
Aubergine: 150
Courgette: 150 g
Tomate:230g
Dignon: 150 9
Poivron rouge : 150 ¢
Dignon rouge: 50 ;
Poivronvert: 150 ¢
Banane plantain : 3
Persil : 60
Gousse d’ail : 14 g (2)
Huite : 40 mi
Piment sent-bon:1
MAGGI Poulet: 2

PROPARATION

1.Découper les legumes en lamelle. (15min)

2.Mixer le persil, Uail, L'oignon rouge, le piment sent-bon, les MAGGi Poulet et I’huile.
Mixer jusqu’a obtenir un EIISEI'IIh_lE homogéne. La marinade est préte. (5min)

3.Decouper le poulet, puis a l'aide d’un pinceau le badigeonner de marinade.

i Mettre le poulet au BBQ, le badigeonner regulidrement jusqu’a ce qu'ils soient cuits 40min.
Mettre les [egumes au BBQ pendant 5 min. (45 min)

5.Frire les bananes plantain coupees en cubes.
Le poulet est a servir avec les legumes et [a banane plantain frite.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 45min | Temps de cuisson: 40min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Patates douces : 1kg
Pommes de terre : 1kg
(Buf:?2 |
Farine:30 g
Chapelure: 509
Oignon:100 g
MAGGi Tablette: 2
~ Persil: 209
Creme liquide : 100 ml
Poivre noir : 5 g (pincee)
Poisson bar (Sosso) : 400 9
Huite de Friture: 11

PROPARATION

1.Couper en cubes les pommes de terre et la patate douce. Les deposer dans une casserole et
verser 2L d’eau Froide, ajouter un MAGGi Tablette et cuire pendant 30 min. (35 min)

2.6craser les patates douces E'E les pommes de terre avec la creme Fraiche et ajouter
le persil cisele. Poivrer et aisser refroidir. (10 min)

3.Ciseler 'oignon, le piment sent-bon et le poéler. Decouper le sosso en petit morceaux
sans [a peau et es ajouter aux oignons. Uﬂj! Fois cuit, assaisonner avec un MAGGi Tablette.
= Bcraser en puree le sosso. (15 min)

i Détaillez la purée en petites boules en insérant le bar au ceur. (20 min)
Les passer dans la Farine, puis dans I'ceuf battu et enfin la chapelure.

5.Plonger les boulettes dans I’ huile de Friture chaude pendant 2 min puis les déposer
sur du papier absorbant (5 min) '

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 20min | Temps de Cuisson: 1h30min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Poissons carpes : 1,8 kg (3)
Tomates Fraiches : 4
“Oignons: 2509
Piment sent-bon : 2
Aubergines africaines fraiches: 350 g
libe gines baoulés : 200 9
MAGG Crevette: 1pigce
MAGSi Tablette : 1 pidce
Gnangnan (aubergine sauvage) : 100 g
Huile: 40 ml
Feuille d’attieke: 1piece

PROPARATION

1.0écouper les carllaes en deux. Les réserver. Couper en deux les aubergines,
en rondelle tes oignons et les tomates en quatre. (5 min)

2.Dans un Faitout ajouter 1l d’eau, un MAGGi Crevette, les aubergines, le gnangnan, le piment
sent-bon, les tomates et I'oignon, cuire pendant 30min. Retirer les legumes et conserver ['eau
: de cuisson. (40 min)
3.0craser les aubergines et le gnangnan a part et réserver, Mixer ['oignon, le piment et la
tomate a part. Faire une pate avec une partie des aubergines ecrasees eny ajoutant un peu
de la mixture avec le piment (10 min)

4. Mettre au fond d’un Faitout une Feuille d'attieke y poser le poisson, les legumes ecrases,
le MAGGi Tablette, 'huile et completer avec I'eau de cuisson des legumes. (15 min)

5.Fermer le Faitout pour ne pas laisser échapper la vapeur et laisser cuire
45min a feu doux. (45 min)

Servir avec du riz.
PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 3h25min | Temps de Cuisson: 15min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Farine de ble: 250 g
Levure boulangere: 3 o
Bau tiede : 180 ml
Beurre ramolli: 30 g
Curcumen: 34
Huile de Friture: 11

PROPARATION

1.0ans un saladier ajouter [a farine, le sel, [a levure. Melanger et faire un PI!it au centre
Ajouter [e beurre, l'eau tiede et le colorant. (5 min)

2.Mélanger le tout jusqu’a obtenir une pate élastique et peu collante légérement moins
compacte que de la pate a pain. (5 min)

3.Laisser reposer la pate dans un endroit chaud pendant 3 heures. Lorsque [a pate dnuhle de
~ volume, vider I'air et decouper en morceaux. (3 h)

4. Fariner les morceaux de pate puis routez et allongez-les. (15 min) |
5.Chauffez I"huile de Friture et Faites Frire les beignets jusqu'a ce qu'ils soient legérement dores
Bgouttez, les beignets sont préts. (10min)

PROT A SERVR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Preparation: 20min | Nombre de Personnes: 06

INGRODIENTS

Attioke : 500 g
Concombre : 250 ¢
Mangue:100g
Poivron jaune: 100 g
Menthe:10¢
Persil: 209
Tomate:1
Poivron rouge : 100 g
Citron vert (zeste et jus) : 1
Huile d’olive : 300 ml
MAGGi Crevette: 1
NoiX de cajou:30¢

PROPARATION

1.Couper tous les Iegumes et [a mangue en petits dés et les mettre dans un saladier
2.Ajouter l'attieke, I'huile, le jus et le zeste de citron, le MAGGi Crevette et bien mélanger
3.Hacher lamenthe, le persil et les ajouter a 'attioke. Ajouter [a de noix de ca;uu
Bien mélanger

PRAT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci






Temps de Préparation: 10min | Temps de cuisson: 1Th00 | Nombre de Personnes: 06

INGRODIENTS

jgname: 500 g
Aubergine africaine: 200 g
Tomate:2609
Petits oignons : 200 g
MAGGi Crevette: 2
Gousses d’ail: 149 (2)
Piment sent-bon: 1
Dignon: 1
Tomate concentrée: 30 g
Huile : 300 mi

PROPARATION

1.Couper 'igname en morceaux. Rajouter un MAGGi Crevette et porter a ebullition.
Faire cuire pendant 20min (30 min)

2.Ajouter la tomate et les aubergines coupees en petits des dans une casserole ef faire cuire
pendant 10min. craser et réserver la pate obtenue (15 min)

3.Hacher finement les oignons, les Faire revenir dans une podle avec Uhuile
pendant 5 minutes. (10 min)

4.Ajouter la purée d’aubergines, de tomates et un MAGGI Crevette. Ajouter 200 ml d’eau.
Laisser mijoter 15 minutes (15 min)

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 20min | Temps de Cuisson: 45min | Nombre de Personnes: 06

[
*
¢
f
A
A
!,.'l
A
fl
r
¢
¢
¢

INGREDIENTS

Feuilles de patate: 2 kg

Feuities tl'EDIIlﬂl'ﬂ al0 g
Maquereaux Fumes: 6009

Tomate concentrée: 20 g
Huile de palme : 150 ml
Tomate fraiche: 350 g
Poivron:15¢
Piment sent-bon: 2
Dighons : 200
MAGGi Tablette: 1
Poudre de crevette: 609
Soumara: 19 (une pincée)
Poivre : 19 (une pincee)

PROPARATION

.'|.EITIIIIE?I' l’nigqun, découper les tomates et les poivrons, hacher l'ail

Dans un Faitout, cuire tes legumes avec un fond d’huile. |.UI'§IIIIE les 'EQ[I]H'[ES et uignuns sont
transtucides ajouter un verre d'eau et ia tomate concentree. Bien melanger et cuire Smin

(10 min)
2.Ajouter 500 ml d’eau, le poisson Fume, les piments, I’huile de patme et le
MAGGi Tablette. Fermer et laisser cuire 10min (15 min)
3.6mincer les Feuilles d’épinard et de patate, les faire bouillir jusqu’a ce qu’elles ramollissent.
Bssorer dans une passoire puis ecraser les Feuilles a I'aide d’une cuillere en bois. (15 min)
4. Ajouter les Feuilles écrasees a [a sauce avec un verre d’eau, la poudre de crevettes et le

soumara. Melanger et laisser cuire a feu doux pendant 20min. Une fois recouverte |:l huile de
palme, elle est prete. (25 min)

Servir avec du riz blanc.

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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ARACHIDES
o GRAND-MA’
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Temps de Préparation: S0min | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

400 g Beurre de cacahute
1 Poisson Fumé entier
1Poisson Fume sec
1Moyen Poulet Fumé
12 soupe ecrevisse en poudre
1Tomate fraiche
1Pojvron rouge
2 Dignons

1,50 d'eau

2 Piments rouges
5 MAGGI Cube

1 bouquet Bpinards

PRAPARATION

1. Lavez le poulet, coupez en morceaux et mettez de cote.
Lavez les trois poissons Fumés entiers et le poisson fumé sec et mettez de coté
Lavez, émincez finement et mettez les epinards de cote.

2. Pilez dans le mortier: oignons, piments, poivrons rouges et poudre d'ecrevisses. Puis versez
cette puree dans une casserole, ajoutez de I'eau chaude (1,5 L), le poulet Fume, le poisson sec et
I MAGGi Cube. Puis Faites cuire pendant 10min.

3. Diluez la poudre d'arachide avec de I'eau tiede pour obtenir une consistance egere.
Versez le jus d'arachide dans [a base de {a sauce. Puis laissez cuire 20min jusqu'a ce que Fhuile
remonte a la surface. Remuez regulierement. Ajoutez le poisson Fume et 2 MAGGI Cube laissez

- clire pendant Smin

4. Ajoutez les epinards eminces et laissez mijoter pendant 3 min. Servir avec un plat

d'accompagnement a base de: igname, taro, plantain pile ouriz

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Preparation: 10min | Temps de cuisson: 1Th00 | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Feuille de Baobab en poudre: 400 g
Viande de beuf:5009
Pleurotes: 200 g

Potasse : 3 g (une pincée)
MAGGI Tablette Light : 2
Dignon: 1009

Soumara: 3 ¢ (une pincée) ;

PROPARATION

1.Mettre {a poudre de de feuille de baobab dans 1l d’eau ﬁVEﬁ un
MAGGi Tablette Light et la potasse. (10 min)

Z.Dﬂﬂ§ une casserole, mettre les morceaux de beuf, puis ajouter 'oignon coupe en petits
des et 1MAGGi Tablette Light. Laisser mijoter 10 min puis ajouter de ’eau. (15min)

-3.Au bout de 30 min, lorsque [a viande est bien cuite,
ajouter les pleurotes, les piments et le soumara.

Assaisonner avec (e dernier MAGG Tablette Light et laisser mijoter 10 & 15 min. (45 min)

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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Temps de Préparation: 35min | Temps de cuisson:1h00 | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Poule Fumée: 1.6 kg (1)
Crabe poilu : 2
Gombo Frais: 200
Piment sent-bon : 2
_ Pimentssecs:1
Graines Djansang : 4 grains
Crevettes séchées en poudre: 20

Aubergines africaines: 150
‘Gnangnan: 509
Dignon rouge: 160 g
Tomate Fraiche moyenne: 150 g

Huile : 200 mi
Adjovan : 59
MAGGI Crevette:2

PREPARATION

1.Découper le poulet en morceaux ainsi que le crabe poilu puis les mettre dans une
marmite, ajouter les aubergines couper en deux, |a tomate couper en guatre,
lin demi oignon découpé en dés, les piments Frais et U'huile.

Ajouter 21 d'EElll, les MAGGi Crevette et porter a ébullition pendant 30 min. (40 min)

- 2.Ajouter les gombos a la sauce au bout de 15 min.
Une Fois cuit, retirer les aubergines et les gombos et les écraser
grossierement avec le mortier puis réserver. (20 min)

3.Ajouter d la sauce la poudre de crevette sechee, 'adjovan et laisser mijoter.
Faire revenir dans une poeleles graines djansang et les écraser avec ['oignon restant,
un piment sec, le gnangnan sec dans un talier, puis réserver. (15 min)

i Ajouter a la sauce le gombo et I'aubergine écrasés, puis le mélange
(Djansang, oignon, gnangnan, piment sec) et laisser mijoter sans couvrir
|a marmite pendant 15 min. (20 min)

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci



Tout le meilleur pour votre table




Tempsde Préparation: 30min | Temps de cuisson: 2h | Nombre de Personnes: 06

INGREDIENTS

Bscargots: 2,5 kg
Huile rouge : 200 mi
Piment sent-bon: 2
Oignon: 2009
MAGGi Tablette : 2
Courgette: 1009
Carottes: 100 g
Navet:100g
Aubergines africaimes: 50 g

PROPARATION

1.Eniever les ESEEI’WS de leurs coques avec leur jus et les mettre au feu pendant
1h00 avec un MAGGi Tablette (1h20)

3.Lorsque les grymeaux se présentent a la surface de la casserole filtrer pour récupérer
separement les grumeaun, 1o jus, le piment et les escargots (Smin)
Remettre [e jus au feu

4.Bcraser les grumeaux avec le piment et réserver (10min)
5.Mettre I'huile rouge, les escargots, la péte de piment écrasée et laisser cuire 50min. Couper
en dés les [8gumes et les ajouter 10min avant [a fin de cuisson avec un MAGGi Tablette (1h05)

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.ci
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TEMPS D@ PREPARATION: 15MN | TEMPS DE CUISSON: 30MN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

iNGREDIENTS

1Moyen patate douce
10ignons
1Tomate fraiche
3Poivron rouge
3 d soupe Huile de palme
1MAGGI Arome Tablette
1 MAGGi Tablette
2 Piments rouges
2 soupe ecrevisse en poudre
2 pieces Poisson Fumé
1bouquet Bpinards

PROPARATION

Dans une casserole propre, ajoutez de l'eau et le mélange de poivre, d'oignon, de tUlTIEItI!S et de
DIITIEI'I[S Forts. Mettez du au et portez 4 ebullition.

Ajoutez I'igname, les écrevisses et Faites cuire pendant10 min. Ajoutez le poisson Fumé,
1 MAGGi Tablette, 1 MAGGi Arome Tablette et l'huile de palme,
puis faitescuire 10 min.

Ajoutez les Feuilles d'épinard et [aissez mijoter pendant 3 Hﬁll

PRET A SERVIR

Decouvrez plus de recettes
www.maggi.ci






