UN DON 22 RECETTES PARLES PAYSANNES DE BOGSO

I. MANIOC FRAIS

1. Ntude mboi (Manioc Pil¢)
Préparation - Cuisson 1h30 mn
Pour 4 personnes:

1 kg de manioc

400 g deau

1 pincée de sel

Eplucher le manioc, le laver, le couper en morceaux. Le faire
cuire dans une casserole avec de I'eau et du sel pendant 25
minutes. Apres la cuisson, laisser le manioc se refroidir, le piler
dans un mortier jusqu'a ce qu’il devienne élastique. Avant de
sortir la pate du mortier, la rouler avec un pilon pour obtenir
une boule qui est coupée en tranches prétes a la consomma-

tion. Servir les tranches du “Ntude mbon” avec une sauce
(sauce gombo, tomate, arachide etc...)

2. Nwaihak mbéii (Chips de manioc)
Préparation - Cuisson 1 heure

Pour 4 personnes

1 kg de manioc

2 litres d’huile de palme ou une autre huile
du sel

Eplucher le manioc, le laver, le couper en petits morceaux rec-
tangulaires trés courts et trés minces. Les faire frire dans une
poéle une friteuse d’huile pendant 4 minutes jusqu’a ce qu'ils
deviennent dorés. Les sortir de I'huile, les égoutter et ajouter
une pincée de sel avant de servir. Les chips sont servis en apéri-
tif ou avec une sauce.
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