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Avec Mameun Epices, apportez a vos plats une saveur et un goit
exceptionnels d’épices naturels. En effet, MAGGI Mameun Epices
est un mélange de chicorée, de poivre, de gingimbre et d’ail qui
sont tous des épices naturels.
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« 1 kg d’aubergines violettes - 500g de maquereau fumé - 4 tomates - 3 oignons Violets

3 gousses d’ail 10 Piments - 1 feuille de laurier « 1 cuilléere a soupe de purée de gingembre
= . »200g d’huile de palme rouge - 1 Maggl Crevette - 1 Maggl Tablette Light

L
'Etapes
1. Laver tous les légumes.
2. Découper les auberglnes en quartiers et les faire cuire a ’eau bouﬂlante aromatlsee ala
feuille de laurier avec les tomates, les oignons et la moitié des Piments.
3. Une fois cuits, les écraser grossierement dans un talier-( ou les mixer tout aussi
_ grossieérement). Réserver. '
4. Nettoyer Ie maquereau fumé ( le débarrasser de la peau et des arretes) et 'émietter afin
| d’obtenir de_s rillettes. Réserver. :
5. Faire chauffer I'huile de palme dans une casserole et y ajouter I'écrasé de légumes et
la purée de gingembre. Remuer et laisser cuire 5 minutes puis assaisonner avec le Magagi
. : Tablette Light et laisser cuire encore 2 minutes. .
6. Ajouter le reste des plments les rillettes de maquereau et le poivre. Bien remuer et laisser
. " cuire encore b5 minutes. |
7. Raper les gousses d’ail puis les rajouter a la préparation et rectifier I’assaisbnnement avec le
2 ; 5 Maggl Crevette. Bien remuer. 3 '
: 8 Servir avec de la patate douce bouillie ( ou tout autre tubercule de votre choix).

> &
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~ingrediénts -

. 6 cuisses de poulet - 4 oignons «2casde kankankan -4 tomates - 1 pois
- 2 Maggi épices -« 1 p0|vron vert « Huile - leents verts selon

-

PIHDQS

1. Mariner les cuisses de poulet avec 1 Maggl épices et 1cas de kankankan avant de les frire.
2. Mettre un grand filet d’ huile dans une sautéuse et faire chauffer. :
3 Faire revenir Ies oignons en lamelles pendant 5 minutes. Ajouter les gros dés de tomates de
~ poivron et de piments. Bien melanger et couvrir environ 10 minutes.
4 Mettre les morceaux de poulet le reste du kankankan et le second Maggi épices. Réduire le
gl feu et couvrir 15 minutes. O |
= Ak Servir avec de I'igname bouillie ou frits ou de I'attiéké

L

Bonne dégustation!!!!

W.maggi.ci
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~_ingrediénts

- 1kg de coeur de boeuf - 1 kg de haricots verts - 2 gros oignons: 1 téte d’ail - 1 feuille de laurier
-« 1 poivron jaune - 2 carottes « 2 Maggi épices - 1/2 verre d’huile

-

. / 4 .
~Ptapes
1. Découper le coeur en cube moyen, les oignons en lamelles, I’ail et les tomates en dés puis Ies .

carottes en batonnets.
. 2. Faire revenir la viande avec un Maggi épices pendant 15 minutes. Ajouter Ies 0|gnons et ail.
3 Ajouter la tomate et la feuille de laurier plus un verre. Bien melanger et couvrir environ 10
minutes. | 25
4. Pendant ce temps, cuire a la vapeur les haricots verts et les carottes.
5. Renverser les legumes cuits dans la sauce et terminer. On laisser mijoter et miammm
Bonné_ dégustation!!!! :

>

a2
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ingredients
- 500 g de Poulet en morceaux - 2'oi'gnon‘s en lamelles « 3 grosses carottes coupées en long
*1Maggi poulet <1 Maggi tablette - 2 c a c de curry - 1/2 ca c de gingembre rapé
-+ 1 pincée de paprika * Quelques brins de persil émincés - 2 courgettes coupées en fines lamelles
« 2 poivrons coupés en lamellespoivre |

ftapes

1. Dans une marmite sur feu fort, faire revenir dans un bon généreux filet d’huile le poulet
pendant 10 minutes avec les carottes et les oignons. Ajoutez le Maggi poulet, le curry, le
poivre, le gingembre et le paprika. Mouiller & hauteur et couvrir. Baisser le feu pour laisser
- Fensemble mijoter environ 20 minutes en surveillant régulierement.
2. Dans une autre poéle, mettre un filet d’huile pour faire revenir les poivrons et les courgettes
en s’assurant que les deux faces des courgettes sont cuites.
3. Mettre le Maggi tablette dans la sauce, les lamelles de courgettes et de poivrons.
Saupoudrer de persil émincé et continuer de réduire |la sauce environ 10 mlnutes Servir avec
- du pain bien croustlllant | '

Bonne dégustation!!!

p, ) W.maggi.ci R |




: [ ] (W 4 ;
, . Ingredients
- 600g de viande de boeuf en morceaux -"I kgderize2o0ignons+2cas ae purée de tomate

-+ 3 casde poudre de soumarra « 3 c a s de graines de soumarra « 2 carottes « 1 chou
_ = 1aubergine violette - 2 Maggi épices - 1/2 verre d’huile - 1 doigt d’escargots de mer * piments

S5
@tapes
1. Ecaliller, laver et vider le poissdn'. Bien rincer plusieurs fois a grande eau apres avolir frotter le
_ “poisson avec du citron. Egouttez-le. 2
2. Ecrasez le persil, I'ail et 'oignon vert. Mélanger le Maggi épices, le Maggi, ’huile et les
légumes écrasés. Bien Badigeonner le poisson avec la moitié de la marinade. =7
3. Tailler les pommes de terre en rondelles, les tomates et les oignons. Les courgettes et les
' | carottes en fines lamelles. | :
4. Mélanger les légumes découpés et les crevettes au reste de la marinade.
5. Prendre un plat allant au four. Tapissez-le de papier cuisson. Et déposez-y la moitié des
légumes, posez le poisson et les crevettes au-dessus. Terminez par le reste des légumes.
1 - Recouvrir 'ensemble de papier cuisson. .
6. Cuire dans un four préchauffer environ 30 & 45 minutes selon le type de four.
- 7. Laisser le pla"'ceau dans le four 5 minutes apreés I'avoir éteint.

k.

i Bonne dégustation !!!!

/ ) W.maggi.ci el
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, - ingrediénts -
- 1 chou d’environ 300 g-4 carottes « 1 oignon éminceé finement .3 tomates en rondelles

-« 4 concombres enfine rondelles « 4 ¢ a s huile « 1 Maggi tablette - 1.c a's de vinaigre
° Pér_sil haché finement « 1 gousse d’ail écrasé-- 6 oeufs durs en rbndel_les - 6 petits pains

=

1. Découper finement |é chou et raper les carottes. Mélanger les 2 légumes.

2. Dresser dans un plat pour 6 tous les légumes et les ceufs durs. :
3. Vinaigrette : mélanger I’huile le vinaigre le Maggi tablette I’ail écrasé et le persil.

- .

Bonne dégustation!!!

>
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| ¢ . Ingredients -
- 600 g de viande de boeuf en morceaux *Tkgderiz 2 oighohs - 2.c a s de purée de tomate

-3cas de poudre de soumarra * 3 c a s de graines de soumarra = 2 c_arottes' « 1 chou 1 aubergine
= . violette - 2 Maggi épices /2 verre d’huile - 1 doigt d’escargots de mer pi_ments

e
~'Ptapes

- 1. Mettre I'huile a chauffer, éjoutér le doigt d’escargot de mer. Faire revenir avant de mettre les
- morceaux de viande et un Maggi épices. Laisser mijoter quelques minutes, ajouter les oignons

émincés, la poudre de soumarra, les grains de soumarra et la tomate pate. Bien mouiller et
7 laisse cuire en remuant régulierement. Aprés 20 minutes ajouter 2 verres d’eau et poursuivre la
cuisson encore 20 minutes avant de mettre 'eau nécessaire a la cuisson du riz et des légumes.

2. Nettoyer les légumes pendant ce temps. Si la viande est au 3/4 de sa cuisson, ajoutez les

legumes et les laisser cuire. Retirer les fé_gume_s‘et_ la viande puis mettre le second Maggi
-épices-et ajouter le riz déja lave et précuit a la vapeur. Cuire a feu doux. Servir le riz et ajoutez la
viande et les légumes. o

- - Bonne dégustation!!!!
o - _ SR o

-
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~ ingrediénts

» T poulet fermier de 1,5kg en morceaux « 200g de riz basmati - 3 oixgnons blancs
-« 4009 de blancs de poireaux - 100g de céleri - 50g de beurre - 40 cl de lait de coco

» 50g de poudre de curry - 50g de farine de blé - 100 g de coriandre - 2 clous de girofle-
- 1 litre et demi d’eau chaude - 1 cuillere a café de poivre - 1 Maggi.Poulet - 1 Maggi Epices

- Prap
. 1. Peler les oignons et mixer les avec les blancs de poireaux et le céleri pour obtenir une purée.
2. Faire fondre le beurre dans une casserole ety faire revenir les morceaux de poulet. Ajouter
le Maggi Epices et la purée d’oignons, remuer souvent pendant 10 minutes sur feu doux:
-3. Poudrer de Curry et de farine, remuer puis ajouter I'eau chaude et les clous de girofle.
4. Augmenter Iegerement le feu et laisser cuire pendant 45 minutes.
5 Pendant ce temps faire cuire le riz basmatl a ’eau bouillante. Egoutter et réserver.
6. Aprés les 45 minutes rajouter le riz cuit et le lait de Coco puis assaisonner avec Ie Maggl
: Epices et le poivre.

7. Laisser encore mijoter 10 minutes puis servir la soupe tres chaude, parsemée de coriandre
| ciselée. | |

- | ' o Bonne rupture.

/)
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f ~ galade Composee

avec gésiers ae
( poulet)

: . | ' ge
| - ingrediénts
«500g¢g Poieson 1 Tomates - 1 g Feuilles de citrouille, crues « 1 L d’eau - 1 MAGGI Crevette

24(60x10g) CM -1 MAGGI Cube - 1 a thé Poivre noir - - 30 g Citrouille « ‘30 g Djansang grillé
' 1 CU|IIere a soupe Iegerement entassee Huile de palme - 1/2 Olgnon rapé

Y ' » ?
=  brapes
1. Faire une purée avec les gousses dail et I oignon Faire une puree avec les gousses d ‘ail et
I’oignon jaune . :
- 2. Mettre les gésiers de peulet dans une casserole et les assaisonner avec la purée d’oignon’
et d’ail, le Maggi Poulet, Ia feuille de laurier et le poivre noir. Couvrir avec I'eau et precwre 45
: minutes . '
3. Egoutter les morceaux de gésiers et les frire dans I’huile de palme raffinée. Réserver.- -
4. Ep_lucher et découper les pommes de terre et les carottes en dés. Les cuire a I'eau
| bouillante. Egoutter et réserver '
5. Eplucher et cuire les haricots verts a I'eau bouillante pendant 10 minutes ( ils doivent rester
croquants). Les couper en morceaux et réserver.
6. Couper les deux poivrons en dés.
‘ E 7. Clseler les feullles de laitue. -
8. Preparer une vinaigrette avec le vinaigre de cidre, I'eau, I'huile d ollve la moutarde le poivre
blane et le Maggi Epices. Réserver.
9. Dans un saladler mettre la laitue, les dés de pommes de terre et de carottes, les tomates
~ cerises (équeutées), les haricots verts et les dés de poivron.
10. Ecaler les ceufs et les couper en quartiers.
; 11. Parsemer la salade de quartiers d’oeufs durs et de gésiers frits.
JO 12. Arroser de vinaigrette, bien mélanger et servir avec du pain frais et croustillant. -

/ / » Wmaggici

-




- ingredients

- 600g de vermicelles - 1 kg de viande de mouton en morceaux « ¥z kg d’oignon en lamelles
- 4 gousses dail « 1 petite tige d'oignon vert - 1 poivron « %2 ¢ a ¢ de poivre en grain
= .+ 2 carottes en dés - 10 haricots verts en'dés - 1 Maggi épices - 1 Maggi boeuf

I- ! A
Gtapes
1. Mouiller les vermicelles et passer a la vapeur une premiére fois pendant environ 30 minutes:
Retirer et mouiller encore unrpeu une seconde fois et cuire encore a la vapeurjusqu a cuisson
compléete et réserver. :
‘2. Faire la marinade en écrasant ensemble le poivron, le poivre, l'ail, I'oignon et I'oignon vert.
3. Mariner les morceaux de viande avec la moitié de la marinade avant de précuire la viande
| ' avec le Maggi épices pendant 45 minutes.
4 Retirer les morceaux de viande pour les faire frlre dans 'huile prealablement chauffée.
Ajouter les oignons et laisser cuire. Mettre le jus de c_wsson, laisser mijoter quelques minutes
avant de mettre le Maggi boeuf et I'autre moitié de la marinade, les dés de carottes et de
: haricots verts. Encore 15 minutes et c’est prét.

!

o- . | PR Bonnedégustation i

J
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. ingrediénts -
- 6 pieces Cételettes d’agneau - 4 3 thé brindilles de thym - 0,25 branchie Romarin
° 14_Qousse's d’ail « 6 a soupe huile d’olive ¢ 1 a thé poivre blanc - 1 MAGGI Arome Tablette
= ST * 1 MAGGI Cube - 500 g de pommes - 3 grand Oignons |

ftapes
Btap
. 1. Faire revenir les morceaux de viande avec le Maggi beeuf et le mélange ail persil gingembre
oignon vert pendant 15 minutes. Ajoutez la purée de tomate et encore 15 minutes sans oublier
- de remuer réguliérement puis mettre un verre d’eau. |
2. Diluer la pate d’arachide dans 1,5 litre d’eau dans un saladier et réserver. Renverser le”
~ mélange obtenu dans la sauce ajouter le Maggi tablette et cuire environ Th30 a feu moyen
oo - doux. Remuer réguliérément pour éviter que la sauce ne déborde.
3. Apres les Th30 de cuisson, ajouter les f'e_uilles d’épinards équeutées et les piments cuire 15
' ' “‘minutes.
Servir avec du toh blanc ou jaune ou méme du riz.

_ Bonne dégustation!t!!!
Eas S : 2 2
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~ingrediénts

12 cotes d’ agneau 5 c a s d’huiles 1/2 ¢ a c de thym séché - 2 gousses d’ail écrasées
- 1/2 c a c herbes de Provence - 1 Maggi poulet « 1 Maggi épices « 4 oignons « 1kg de riz
° 1 poignet de raisins secs * 1 poignet d ‘'amandes de cajou torréfiées « 2 cas de curry -

T p0|gnee d’un melange 0|gnon et ail en dés * filet d’huile |

Gtapes

1. Dans un saladier, mélangez Iail écraéé, les oignons découpés en rondelles, le thym, les
herbes de Provence séchées, le Maggi épices et le Maggi poulet sans oublier ’huile. Faire
_ mariner nos cotes au moins 4 heures de temps sinon toute la nuit avant de les cuire au four ou.
s au feu de bois environ 5 minutes de chaque c6te.
: 2 Falre cuire les oignons environ 5 minutes dans le reste de la marinade.

= Dans une marmite, faire revenir le mélange ail, ‘oignon environ 5 minutes. Ajoutez le curry

_ puis I'eau nécessaire a la cuisson du riz. Faire cuire le riz selon les instructions marquées sur
’'emballage. Ajoutez les raisins secs et les amandes a 5 minutes de la cuisson. Bien mélanger.

' Servir les cotes, les oignons rétis et notre

¥

!
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~ingrediénts -

° 500 g de-tripes precwtes «500g de coeur < 500 g de foie - 2 oignons ¢« 2 auberglnes blanches
| -« 2 piments rouges ¢ 4 tomates - 1 gros oignon - 2 Maggl tablette

-

 Btapes

1. Mettre les morceaux d’abats dans la casserole avec les 2 Maggi tablette
Ajouter tous les Iegumes écrasés et terminer par 1,5 litre d’eau.
2. Cuire environ 45 minutes ou un peu plus. Servir avec du riz ou de I'attiékeé.

-

>

o
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~ingrediénts

.-

T kg de beoeuf « 70 g de beurre « 1 feuille de laurier - 4 oignons - Le j JUS d’un citron
- 3casd’huile - 1c a s de kankankan = 1dl d’eau » 2 Maggi tablette

-

/ 4 :
-Qtapes
1. Coupez les oignons en rdndelles et mettez-les dans une casserole avec I'huile et le beurre.
- Faites cuire 5 minutes a feu doux.
priaeey Ajoutez y la viande assaisonnée avec les 2 Maggi et saupoudrez de kankankan.
3. Arrosez de j jus de citron etd’ eau, ajoutez le laurier et couvrez. Laissez cuire a feu doux au

| four environ 2h30 en retournant régulierement. %
4 Sortez du four, disposez sur un plat et coupez en tranches. Versez le jus et les oignons sur le

2N boeuf bien chaud puis servez avec ’ accompagnement de votre choix.

L

Bonne dégUstati_cSn!!!
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~ingrediénts -

o 3 avocats mars - 3 tomates 1 0|gnon «2 bottes de salade - 3 petits concombres - 3 carottes
° 6 ceufs durs « 1 grosse mangue mare - Huile - 2 ca s de V|na|gre 1 Maggl tablette
-1cacdepureedall

Pta
1. Bien laver: Ies Iegumes a grande eau plusieurs f0|s et égoutter.
2 Decouper ’'avocat en dés. I[dem pour la mangue, les tomates et les concombres
. 3. Raper les carottes. Couper les ceufs. :
4. Dans un grand saladier, mettre I’huile, le vinaigre, le Maggi tablette, la purée d’ail et bien-
‘mélanger. Ajouter tous les [égumes puis mélanger et c’est prét. Dressez selon vos envies et
55 AN Miiaammm avec du pain. '

-
]

Bonne dégustation!!!
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