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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 1H | NOMBRE D@ PERSONNES: 6

INGREDIENTS

4 cuisses de poulet
5009 Champignons de Paris .
2009 de beurre
o0ml de creme fraiche
_Toignon
1cuillere a soupe de poivre noir
1cuillere a soupe de poivre blanc
_ Tbouquet garni
3 cuillere a soupe de vinaigre balsamique
6 MAGGi Cubes

PREPARATION
~ Lavez et coupez les champignons en 4.

Faire fondre le beurre dans une cocotte a Feu vif. Faire dorer les cuisses de poulet de chague
cote. Ajouter I'oignon émince, du poivre noire et blanc, les champignons et 1bouquet garni.

Déglacer avec le vinaigre et laisser réduire un peu, puis ajouter 1a créme Fraiche.
Couvrir et laisser mijoter 30 minutes & feu moyen. Assaisonner avec vos MAGGi Cubes.

Servez avec du riz blanc.

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm



Tout le meilleur pour votre table
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 3H | NOMBRE DE PERSONNeS: 6

INGREDIENTS

2 kg de taro
1Kg de tripes de beuf
% kg de viande de beeuf
190 grammes d'huile de palme:
1sachet de condiments pour satce jaune
1litre d'eau tiede
5 MAGGi Cube
2 piments
1Cac de poivre noir du village

PREPARATION |
Faire cuire e taro sans peler dans une casserole pendant environ 2 heures.

Bplucher les taros et les piler pendant qu'ils sont encore chauds. $'assurer qu'il n'y a plus de
grumeaux en les écrasant, a pate doit etre lisse.

Mettre des goutes d’eau sur la pate si vous |3 trouvez un peu dure, une fois la CEHSISTETICE
voulue obtenue, réservez.

Plongez les thDES dans une CESSEI’S[E lIllitlI!:&ll h{]lllﬂﬂlltl! et Faites-les cuire pendant 1 heure.
= JOUTLeZ et reserved.

Dissoudre le sachet de condiments pour sauce jaune dans un récipient de 250 ml d’eau tiede, les
mélanger et réserver.

Chauffer legerement 'huile de palme, Fouettez et ajoutez progressivement 500 ml d’eau tiede

Bmiettez les 5 cubes MAGGI dans la préparation de condiments, et mélangez. Les ajouter ala
- sauce jaune avec les triples et ajouter le piment.

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm



Tout le meitleur pour votre table




Nembre de Personnes: 6 | Temps de préparation et de cuisson: Th30min

iNGREDIENTS

5009 de gombo Frais
3 tomates
2 gingembre
2 gousses d’ail
I eCrevisses
4 crabes
Z MAGGi Crevette
l} gros oignons
4 rondelles
} gros oighons
5009 de poisson Fume
500 mi d’eau

PROPARATION

' Ctape 1: Nettoyez les crabes.
Btape 2 : Coupez finement les gombos.
Btape 3 : Hachez-les legumes et puis mettez-les dans un mixeur. Reservez.

Otape 4 : Faites chauffer de I'huile dans une casserole et faites revenir a pur oe de legumes
pendant environ 10 minutes. Remuer et ajouter 506 ml d’eau, ensuite la purée de gombo.
Cuire a Feu I:lDlIH pendant 10 minutes.

Ctape5: Ajoutez les morceauy de crabes, le poisson Fume et les écrevisses au melange.
Assaisonnez avec vos cubes MAGGi Crevettes. Bien mélanger le tout et laisser mijoter 15 minutes

Servir chaud avec du couscous!

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm






TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 1H | NOMBRE D@ PERSONNES: 6

iNGREDIENTS
1poulet (2kg) 1CaC de poivre noir Cameroun
2 gros poireaux B grosses bananes plantains semi-mres
509 de haricots verts 3 gousses d'ail
b4 carottes 40g de gingembre
2 0ignons 40g de djanssang
B grosses tomates mlres ~3piments ,
3 poivrons verts rouges et jaunes 1cuillre  soupe d'huile raffinde
1bouquet garni 1 MAGGi Arome Tablette
belouxdegirofle 2 MAGGi Cube
1CaC de poivre noir de Guinée
PREPARATION

Faites bouillir votre poulet dans une casserole avec un peu d'eau, un oignon émince, 1/2 piment
‘ et ['ail pendant 10 minutes.

Mettez de 'nuile dans une poéle et Faites bien dorer les morceaux de poulet de chaque cote,
| [eServer.

Faites Frire les tranches de bananes plantains et mettez-les de coté.

. . . Faites fuvanir_[es carottes, ;
POIvrons, poireaux, oignons, tomates et les hagcnatsl. verts et ail decoupes dans une poele avec
un peu d'huile.

Assaisonnez avec votre cube MAGGi, gingembre

b . | pbe, hdjanssang, clou de girofle, poivre noir de
Guinee, poivre noir Cameroun, poivre hiﬂﬂl:, du piment et ajoutez un verre d'eau

Ajoutez le poulet, la banane plantain, et votre bouquet garni, tournez. Laisser cuire encore 10
minutes a Feu doux.

PRET A SERViR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 30MiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

1Moyen patate douce 10ignons
1Tomate Fraiche
3 Poivron rouge
2 MAGGi Cube
3 a soupe Huile de palme
2 Piments rouges

2 d soupe ecrevisse en poudre 2 pieces Poisson fume _
1bouquet Epinards

1MAGGi Crevette

PREPARATION
Dans une casserole propre, ajoutez de I'eau et le mélange de pojvre

ivre, d'oignon, de tomates et de
piments forts. Mettez au feu et porteza Ehll[li

tion.

Ajoutez l'igname, les ecrevisses et faites cuire pendant 16 min. Ajoutez le poisson fume, 2 MAGGI
Cube, 1MAGGi Crevette et U'huile de palme, puis Faites cuire 10 min.

Ajoutez les feuilles d'épinard et laissez mijoter pendant 3 min
PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm



Tout le meilleur pour votre table
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Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et de cuisson: 30min

iNGREDIENTS

2009 de tapioca
4 tomates
2 0ignons :
100 mi d"huile de palme
2 MAGGi Crevettes.
4G0g de crevettes

PROPARATION

etape 1: Hachez Loignon, les tomates. Faites chaurter I'huile de palme dans
une poéle et faites revenir les oignons et les tomates pendant 5 minutes

Btape 2: Bplucher les crevettes, les ajouter aux tomates et cuire 5 minutes
Btape 3: Ajouter le gari, les cubes MAGGi Crevettes, et 1/2 verre d'eau chaude
Btape 4 Cuire 5 minutes a petits bouitlons. Laisser refroidir avant de servir.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS D PREPARATION: 20MN | TEMPS DE CUISSON: 25MN | NOMBRe DE PERSONNES: 6

iNGREDIENTS

400 g sDa?netti,
1,5 Oignon (haché)
2 Poivron Vert
4 Tomate Fraiche
2 Poivron rouge.
5 MAGGi Cube
0,5a the Poudre d'ail
2 asnuue Huile végétale
1a the Curry
0,5 the Thym
0,5 a the Gingembre moulu
2 Carottes coupaes en des)
1Tete Chou

PRAPARATION
Lavez et mixez les tomates, 1oignon, le poivron rouge. Mettez de cote

Emincez les oignons restants. Faites chaufter lhuile, ajoutez les oignons, e gingembre Lail
e curry et le thym, ums Faites revenir pendant 3 min.

ﬂjﬂlﬁEZ | purée de tomate I‘HIHEE Faites cuire pendant 10 min en
remuant régulierement.

Ajoutez les MAGGi Cube et 1louche d'eau, Faites bouillir
Ajouter les spaghettis dans la sauce, remuez et Faites cuire a petit feu pendant 7 min

Ajoutez le chou EIT!HIEE les poivrons verts et le poivron rouge émincés, les
carottes GUHI]EES en dés. Faites revenir quelques instants

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS D@ CUISSON: 4OMiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

iNGRODIENTS
B carpes 5 pebe
2 0ignons %, poignee de djansang
1branche de céleri ¥, d’huile
2 branches de persil 1 cuillere a soupe de jus de citron
50 g de gingembre zcu;lleresasnuue de poivre
2 grosses gousses d'ail 2 MAGGi Crevette
5 piments
DROPARATION

Bcraser l'oignon, le gingembre, L'ail, [e poivre, le djansang et le pebé ;
Divisez le mélange en deux Dﬂl'tll!ﬁ et ﬂ}ﬂlltﬂdzl? l!{ll! partie ll! us de citron et 2 EHI[IETES d soupe
LiLe;
Badigeonnez vos poissons de ce mélange et laissez mariner 30 min.

Ajouter le céleri, le persil et le MAGGi Crevette a I'autre partie des condiments; Laisser mijoter
Fou doux pendant environ 5 min et ajouter un peu d'huile d'assaisonnement

Bcraser le piment et le deuxidme oignon. Laisser mijoter aussi a Feu doux
environ § min et ajouter un peu d'huile d'assaisonnement et de sel.

PréchaufFer le barbecue et faites braiser votre poisson tout en le badigeonnant de la marinade
de temps en temps. &%
Faites ceci pendant environ 15 minutes pour chaque cdté du poison;

Servir ensuite avec 1a sauce barbecue et le I]iITIEIl[ et les plantains Fris.
PROT A SERVIR |

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm



Tout le meilleur pour votre table
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 28MIN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

4 4 soupe Huile de palme 10ignons
4 Piments rouges
20 Gombo Frais
5 MAGGi Cube
1piece Poisson Fume =
1Moyen Poulet Fume (desosse) 2 a the Ail
2 a the Gingembre moulu
1Ld’eau
1bouquet Epinards

PREPARATION

Dans une casserole, ajoutez 500 mi d’eau et Faites bouitlir. Divisez les gumpus en Z: coupez une
partie en morceaux et rapez l'autre. Ajoutez les gombos et melangez, kaites cuire environ 10
min et mettez de cote. |

Chauffez U'huile dans une casserole pendant 1-2 min. Ajoutez l'oignon haché, le piment frais, la
tomate et faites Frire pendant 2 min. Ajoutez le poultet Fumeé et toutes les proteines,

5 MAGG
Cube. ﬁjﬂlltEZ de l’F.'EIlI, remuez, couvrez et faites bouillir pendant Z2-3 min.

Versez les gombos cuits dans la sauce, remuez et faites cuire pendant 2 min. Ajoutez les
6pinards émincés et laissez mijoter pendant 2 min. Servez avec du Riz, banane plantain pilé,

igname pilée, etc.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 1H | NOMBRE D@ PERSONNES: 6

iNGRODIENTS
1Kg de riz parfume 2 poivrons (vert et rouge)
1kg de crevettes Fraiches 1CaCpoivre blanc
1009 crevettes séchées 2 MAGGi Crevette
2509 d'ecrevisses 4 grosses carottes
I} tomates 1009 de haricots verts
1gros oignon % verre d'huile de palme
1gousse d’ail /2l dean
PROPARATION

Découpez vos legumes nettoyez vos crevettes et ecrevisses.

Mettez votre huile rouge sur le feu, et laissez legerement chauffer. Versez tout vos legumes,
ajouter deux verres d'eau, Attendez 10 minutes, et ajoutez votre riz, les ecrevisses, et vos
cevettes fraiches et sechees.

Continuer [a Cuisson a Feu doux.

Lorsque votre riz est presque cuit, ajoutez les cubes MAGGi Crevette et e poivre blanc i!t
poursuivez la cuisson a feu doux pendant encore 15 min. Bonne degustation

PRET A SERViR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm



Tout le meilleur pour votre table
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS D@ CUISSON: 4OMiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

2 des canettes Extrait de Fruit de palme 500 mi d'eau
1Crabe

2 Crevettes

3 Homards

2 Poisson
2 a soupe Poudre de crevett

tes 3 Piments rouges
10ignons

2 teutilles de citronnelle
1Poivron rouge
2 MAGGI Cube
0,5 bouquet epinards

PREPARATION
versez le jus de graines de palme dans une casserole

| i aguutuz de ['eau et aissez bouillir pendant
20 min. Nettoyez et lavez les Fruits de mer: Crabe, homards, poissons, crevettes.
Pilez dans un petit mortier ﬂlgﬂﬂl‘ls piments, poivrons rouges, poudre de crevettes.

Asnutez ceé
melange dans la casserole, les poissons, 3 Mﬂﬁﬁl Cube, puis Faites cuire 10 min jusqu’

ce que
l'hlll[l! commence ﬂ monter au- dESSlIS de la sauce.

Ajoutez 2 MAGGi Cubes, le crabe lave et decoupé, lescr E‘JEHES {ehomard et la EIthl‘IﬂEllE puis

laissez mijoter Dﬂﬂﬂﬂﬂt 25 min a petit Feu ﬁ]DlItEZ es EDIHEHIS finements émincés. SEWEZ dVec
= des bananes plantains pilées.

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: THUOMiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

| INGREDiENTS -
1kg de blanc de poulet 3 grosses carottes
1,5 kg de melon 300g de haricot verts
2 gousses dail 1CaC de poivre
3 cuilteres a soupe d’huile 2 gros oignons
Tkg de choux vert 2 piments
1MAGGi Arome Tablette 2 tomates
2 MAGGi Cupe
PREPARATION A
Couper le meton en quartier, le choux en lahmlg[llﬂs ltus carottes en troncon et le haricot vert en
dtonne

Faire revenir ['oignon émince ainsi que deux gousses d'ail avec notre blanc de poulet émince
Ajouter les légumes pochés : melon, carotte, haricot vert et tomate nms assaisonner avec lus
ctibes MAGGi, poivre puis couvrir d’une moitié d'eau

Fermer et cuire pendant 10 minutes en remuant réqulierement

Ajouter les petits pois et laisser cuire sans couvercle et Servir chaud

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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Nombre de Personnes: 6 | Temps de preparation et de cuisson: 30min

INGRODIENTS

1Kg de poisson
1branche d’odzom(Feuille de gingembre)
1branche d’ossim (basilic a petites Feuilles)
1branche de messep (basilic sauvage)

10ignon

1tomate
1piment

1MAGGi Crevette
1 MAGGi Cube

Plantain mdr pour le ntouba

PROPARATION

?.tﬂlll'-.‘ 1: Nettoyez le EDiSSDH. Bcrasez toutes les 6pices ainsi que [a tomate. |
Melangez tous les ingredients et assaisonnez le poisson avec vos cubes MAGG.

Btape 2: Nappez [e Fond de la casserole ou des Feuilles avec I'odzom.
disposez le poisson dans Les Feuiltes de bananiers ou dans la casserole.

Btape 3: Mettez le poisson et tout le mélange des condiments écrasés et
decoupés dans 1a casserole, et rajoutez 1 ou 2 verres d’eau

Faites cuire a Feu doux pendant 20 minutes.
Servez avec le ntouba.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et cuisson: 1h30 min

INGRODIENTS

5009 de Ndole bien lavé
B grosses gambas
1/2kg de boeuf
Deux gros poissons Fumes
2 0ignons "
400g d’arachides, pel@es et bouillies
2509 d'écrevisses séchées
2 piments
2 MAGGi Crevette
100 mi d'huile raffinée

PROPARATION

Btape 1: Faites bouillir vos EﬁCﬂhﬂﬁ!ﬁES et mettez-les dans une assiette,
avec un oignon, et vos ecrevisses. Bcrasez-les.

Btape 2 : Mettez vos viandes et poissons Fumeés sur le feu, &Omin.

Btape 3 : Versez vos arachides écrasées dans la viande cuite avec son jus,
ajoutez un MAGGi Crevette et laissez cuire au moins 30min.

Btape & : Versez e Ndole dans les arach ides, et laissez cuire aumoins 20 min.
Retournez de temps en temps.

Btape 5 : Mettez votre huile sur le feu ef IﬂjSSEZ-Iﬂ chaufFer, coupez vos ﬂigﬂDﬂS,Et versez-les
dans ['huile chaude avec vos crevettes DfEB}ﬁblEMEﬂt cuites, laissez-1a dorer legerement et
enfin versez le melange sur votre Ndole.

Servez avec les miondos.

PROT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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-Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et de cuisson: 2h

INGRODIENTS

300 g de pistache écrasees
3 @ufs durs
10U cru
3 gousses d'ail hachees
piment (Facultatif)
1CaC poivre noir du village
5 MAGGi Cube

PROPARATION

Btape 1: Mettre les cubes Mﬂﬂﬁi dans de l’Eﬂ!.I tiﬁd}E pour obtenir un bouitlon. Versez le bouillon
de MAGGi dans a pistache prealablement ecrasee avec du poivre noir duvillage, remuezet
laissez reposer 1o minutes |

Btape 2 : Apres le repos, ajoutez un cuf cru et melangez jusqu'a ce que le melange soit lisse.
Btape 3 : Ajoutez les ceufs prealablement bouillis et melangez delicatement

Btape & :Mettez votre pate dans les Feuilles de bananier ef nouez-les avec des ficelles
de banane en laissant un petit espace car la pate gonfle un peu.

gtﬂﬂﬂ : 9 : Mettez votre bouquet dans une BESSEFUIE remplie de 2 tasses d'eau bouillante, si
necessaire, pendant 60 a 75 minutes a Feu moyen. yeriﬁez ['eau pendant la cuisson et ajoutez
plus d'eau en petites quantites si elle se desseche.

Ctape G Votre plat est pret lorsque les boules sont dures au toucher
Servez avec des legumes.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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D POISSON
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TEMPS D@ PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 30MN | NOMBRE De PERSONNES: 6

INGREDIENTS

1Kg de poisson
1grosse tomate

Feuilles d‘odjom (Feuilles de gingembre)
1litre d'eau
1MAGGi Crevette
1 MAGGi Cube
1CaC de poivre blanc
309 de poudre de mbongo

2 cuilleres a soupe d huile ".'E{-'IETBIE

a0 g de djansang gnl!e et concasse
1/2 oignon, hache grossierement

1tasse d’huile de palme

PREPARATION A
Faites griller les graines de djansan dans une pogle sans matiére grasse. Réservez-les.

Bpluchez et lavez L'oignon, L'ail et le gingembre. Mélangez le tout avec 1 MAGGi Cube jusqu'a
'obtention d'une pure. Mélanger les graines de djansan de [améme manidre.

Ajouter la tomate EDI’IEESS@E poudre de mborgo a la purée de condiments et djansan. Mélanger
délicatement uuur obtenir une marinade de noir d'ébene homogene.

Disposez les morceaux de poisson dans une terrine. Verser la marinade et un peu d'eau sur le
poisson. Melangez le tout et ajoutez 1 MAGGi Crevette. Mettre le mbongo ainsi meélange avec
tous les ingrédients dans une marmite.

verser 'huite, le poivron blanc et cuire a feu doux environ 30 minutes. Vérifiez l'onctuosite de
|a sauce. Diluer avec un peu d'eau s'il est trop epais.

Servir tres chaud avec du macabo a I'huile rouge

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm






TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS D CUiSSON: 58MiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGRODIENTS
4 tassesrizblanc 0,5 cuillere a cafe de gingembre moulu
3 a soupe Huile de palme vegetale 0,5 cuillere a café de thym
2 Piments rouges uscuﬂlereacafe de curry
1Poivron rouge 1piece Laurier
4 Tomates fraiches 1L d'eau
5 MAGGi Cube 14 soupe Petits pois
1,5 Dignons 1Poivron Vert
usatne curry 0,54 the Ail
Une fFeuille de laurier 05 haricots verts

PREPARATION |
Nettoyez et coupez en dés: carottes, poivron rouge et vert, haricotsverts puis mettez de cote

Lavez et coupez les 1égumes (1 oignon, les tomates et le pigment rouge) en morceaux. Versez
dans le mixeur et mixez jusqua uhtumr une consistance lisse. Retirez du mixeur et versez dans
la casserole. Faites cuire d [a vapeur Retirez le mélange et mettez de cote

Tranchez les oignons restants. Chauffez I'huile, ajoutez t'mgnun e curry, le thym, |a Feuille de
laurier, le gingembre et Lail, puis Faites revenir pendant 3 min. Ajoutez les poivrons et les
tomates EllItS a a vapeur DllIS Illé[ﬂl]!]EZ AHDIIIEI de 'eau, MAGG EHBE le riz lavé au préalable et
Faites revenir pendant 7 min. Ajoutez lES egumes CBHDES en dés dall I'IZ et remuez. versez dans
un plat a gratin. Couvrez avec du papier d'aluminium et Faites cuire au Four 30mina 120 ° C

Melanger par moment avec une Fourchette

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm



Tout le meilleur pour votre table




TEMPS DE PREPARATION: 20MN | TEMPS DE CUISSON: GOMN | NOMBRE D PERSONNES: 6

iNGREDIENTS
1kg de haricots blancs secs 100g d'écrevisses
3 oignons . 2poivrons
3grosses carottes 1branche de persil
2 gousses d'ail 1 bourquet barni
5 tomates 80 ml d'eau
1509 de haricots verts 2 MAGGi Crevette
100 ml d'huile 1cuillére a soupe de poivre blanc
2 poireaux 0,5kg de boeuf
PREPARATION

La veille, Faites tremper les haricots blancs secs dans une casserole remplie d'eau.

Le [endemain de [a cuisson, mettre [ES haricots "trempés” dans une casserole, caver avec de
I'eau porter a ébullition uﬂnclant Enwruln 1heure lI5 minutes a 2 heures a Feu moyen pour les
aisser cuire.

Une Fois que les I'IEI'IIIUIS sont tendres a votre godit, retirez-les de la casserole, lavez-les,
egouttez-les et II'IEHZEZ-EES de cote.

Hachez L'ail, I'oignon, le poireau, le poivron et le DEI'SI[ et les carottes. Coupez les hancuts
Verts Et les tomates en petits morceaux.

Dans une casserole, Faites chaurfer un IJEll d'huile. Faire revenir : 'ail, Foignon et le poireau,
ajouter la tomate, EllII'E 10 d 15 minutes. ﬂj[}lltEr ensuite les EEFHHES les haricots verts, iE
poivron ef 80ml d eau. Remuer et laisser mijoter une quinzaine de II'IIIIlItI!S a feu IIIDHEII
Ajoutez les haricots dans votre casserole, toujours en ebullition. Mélangez-les avec la sauce.
Assaisonner de votre MAGGi Crevette et [IE poivre. Mélangez et laissez bouillir encore quelques
minutes.

Ajoutez votre bouquet garni et persil.

Servez avec du plantain tape.

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm






 WARICOTS BLANES £
e AUXPETITS ~ °
|OGUMES ¢

TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS D CUiSSON: 58MiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGRODIENTS
2 tasses Haricots 3 d soupe Huile de palme
10ignons 19 Poisson, Cisco, Fume
1Coupe d’eau 2 MAGGi Cube
0,5 bouquet Epinards 1 MAGGi Crevette
2 Tomates fraiches 0,5 soupe ecrevisse en poudre
1Poivron rouge 0,5 Patate douce
2 Piments rouges 2 pieces Plantain
PROPARATiON

Lavez les hqricuts puis laissez-les tremper dans l’eau toute la nuit.

Videz I'eau et mettez-les dans une marmite propre, ajoutez de I'eau jusqu’a couvrir les haricots,
1MAGGI Cubes, 1MAGGi Crevette et 12 oignon coupé en tranches puis Faites cuire pendant 20 min
(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 terre et la banane plantain. Mettez-les de cote.

Mixez les IQHIIEI]ES: tomates, piments ,'IJUWI'UI] rouge 'Et.l'ﬂigﬂﬂll restant. Dans une casse fﬂlﬂ,
_ ﬂjﬂlltl!!_l'ﬂllllﬂ de palme rouge et laissez chaukker, puis ﬂ{'ﬂlll'EZ le mélange de legumes et
Faites-1e frire pendant 10 min. Ajoutez 1verre d’eau (250 ml

| | e d’eau | ,les cubes de pommes de terre, les
cubes de bananes plantain, du poisson fumé émieté, de la poudre d’écrevisses, un MAGGi Cube
puis Faites cuire 10 min. Ajoutez les haricots et remuez émincez les épinards et ajoutez-les dans
la casserole. Laissez mijoter jusqu'a ce que ['eau s'évapore.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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 GAMBAS
* SAUTRRS

/,,,._i

Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et de cuisson: 30 min

iNGREDIENTS

15 Gambas
4 gousses d'ail
% CaC piment en poudre .
1bouquet de persil
b cuilteres a soupe d'huile d'olive
1CaC de poivre blanc
Une branche de coriandre
2 MAGGi Crevette

PROPARATION

ﬂtﬂI}EJ: Lavez et sechez les gambas. Faites chauffer &4 EHil!ﬁfE§ d soupe d'huwite dans 1 g[am:le |
poele. Ajouter les gambas et cuire S minutes de chaque cote puis les retirer de la poele.

Ctape 2; Hacher l'ﬂil1 le persil et 1a coriandre. Dans [a podle, verser le reste de I'huile puis
ajouter Lail, le persil, [a coriandre, le piment en poudre . Remuez.

Ctape 3: Remettez les gambas dans la podle, et assaisonnez
les avec vos cubes MAGGi Crevette et votre poivre bianc.

Servez avec une puree de pomme de terre.
Bonne dégustation!!

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm



. = - : -
= = - = I
k| B - { -
- 1

1
—_—
L -
M
—
\
=
e .
-
-
-
-
-
-

Tout le meitleur pour votre table

e : -



~ FOLON
- Saute

//,,,_‘-

-
p
'I
#
l'"
2
II,.'|
I..'l
fl
I.J-
‘J
¢
¢

TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS D@ CUISSON: 4OMiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGRODIENTS
o00gfolon 3 Carottes
2509 de poisson Fume 100 Haricots verts
250 ml d'eau 4 tomates
Ail 3 Plantains mArs
gignon 200g d’ecrevisses
2 MAGGI Crevette Poivre blanc
PREPARATION

Bien lavur [e Folon et le Faire bouillir pendant 10 minutes

Faites chauffer une marmite avec tres peu d'eau puis versez l'ail, oignon, carottes, haricots
verts, tomates, le poisson Fume, écrevisses et votre cube MAGG Crevette

Versez ensuite le Folon. Ajouter le poivre blanc
Remuer et cuire environ 8 minutes.

Faites chauffer une marmite avec trés peu d'eau puis versez les legumes, poisson Fume et
ecrevisses et votre cube MAGGi
Versez ensuite le folon. Remuer et cuire environ 8 minutes.

servez avec de l'igname.

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUiSSON: TH30MN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

5009 de Eru/okok
1kg de water leaves
1/2kg debeuf
2009 de poisson fume

1kg de kanda (peau de boeuf)
100g d'écrevisses

0,51 d'huile de palme
2 MAGGi Crevette
0,51 d'eau

PREPARATION

Lavez votre viande et votre peau de !]Q!IIF, I'I]E_[t_EZ-[ES dans une BE§SQI’B[E avec votre MAGG
Crevette pour les Faire bouitlir, jusqu'a [a mi-cuission.

Quand votre viande est mi-cuite, rajoutez-y vos Feuilies d’okok et le water leaves.

3:20min plus tard, rajouter votre huile de palme, ainsi que le poisson Fumé et les écrevisses.
Ajoutez le deuxieme MAGGi Crevette, remuer bien et laisser cuire 15 20min.

Votre Eru est Dfﬁt. servez avec du water Fufu.

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: TH30MiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

5009 d'escargots nettoyes
4 tomates
1tige d’odjom
1gousse dail
_Toignon
1tige de messep
11ige d'0ssim
1poireau
s 1piment
1 cuillere a soupe de poivre blanc
1MAGGi Ar6me Tablette

PREPARATION

Bien rincer ses escargots préalablement nettoyés. Les mettre dans une marmite et laisser 25
~minutes le temps de l'extraction de l'eau.

Vos ESBRT!]DtS.ElﬁtS. lf_ﬂi [€ SUET Ses uignuns, poireau, ossim et ail hachés avec de U'huile et
aisser mijoter. Ensuite rajouter |a tomate hachée et un peu d’eau.

Btape 3:er vos escargots 6gouttés, avec une tige de odjom, messep. Laisser cuire pendant 20
- Mminutes.
Assaisonner avec vos cubes MAGGi. Rajuute_z ﬂél poivre blanc et du piment. Laisser mijoter$
IMinuLes.

Votre plat est prét. Servez avec les légumes.

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 2H30MIN | NOMBRE DE PERSONNeS: 6

INGREDIENTS

Les Feuilles de macabo prealablement nettoyees, lavees et decoupees
5009 mais Frais
200g d’ecrevisses
1/21 d’huile de palme
1 piment

2 MAGGi Cube

J2 verre d’eau

Des Feuilles de bananier pour les emballer

PREPARATION
Bpluchez votre mais et (mélangez) dans un moulin

Versez votre mélange de mais dansunr Il!C.iDiEllt de Blliﬁilll!, ajoutez de 'eau et mélanger pour
obtenir une pate lisse

Ajouter 'huile de palme tiede, MAGGI Cube, le piment 6crasé et vos Ecrevisses
Mélanger pour que la pate soit homogéne et ajoutez les Feuilles de macabo découpées
Apprétez vos Feuilles de bananier et versez votre mélange a 'interieur et attachez
Mettre le tout dans une marmite avec de I'eau préalablement bouillie

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm






Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et de cuisson: 30 min

iNGREDIENTS

b cotelettes d'agneau
4 brindilles de thym
1/4 branche de romarin
14 gousses d’ail
B cuilleres a soupe d'huile d'olive
poivre blanc
1 MAGGi Arbme Tablette
1MAGGi Cube
500g de pommes
3 gros oignons

PROPARATION

Btape 1: Rapez I'ail et I'0ignon, hachez le thym et le romarin. Melangez-les avec le jus
de 2 citrons et 6 cuilteres a soupe d'huile d'olive, le poivre blanc et vos cubes MAGG.
Faire mariner les cotelettes d'agneau pendant une heure.

Gtape 2 : Badigeonner les cotes d'un peu d'huile d'olive.
Faites-1es cuire au barbecue en-les retournant pendant 20 minutes

Servez avec des pommes sautees.

PRAT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et de cuisson: 15min

iNGREDIENTS

3 avocats
3 (eufs durs
3 cuilleres a soupe du jus de citron
1cuillére a soupe de mayonnaise
3009 botte de crevettes
5 MAGGi Cube

Deux pincees de poivre blanc
Tomates cerises

PROPARATION

OTAPE 1: Coupez les avocats en 2, dans ie sens de [a longueur et retirez les ﬂﬂyﬂll}!
PUis coupez les [EIIFS durs en 2, reservez les jaunes.

OTAPE 2: Hachez les blancs et ITIEIH[IGQZ—[ES avec la mayonnaise, le citron et les cubes MAGGi.
plﬂﬂﬂg une cuitiere a soupe de ce melange dans chaque demi-avocat, et plantez les crevettes
prealablement cuits dans la mayonnaise puis saupoudrez des jaunes d'oeufs moutines.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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QCHETTES
BBOISSON

Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et de cuisson: 40min

iNGREDIENTS

1kg de poisson (at choix)
2 0ignons
1gousse d'ail
2 tomates Fruitées
5 MAGGi Crevette
1petit bouguet de persil
2 cuitleres a café de poivre noir
3 oeufs
5 grosses carottes
1609 de haricots verts
Ketchup
Mayonnaise
Laitues

PROPARATION

ﬂ'[ﬂllﬂ'l : Coupez [e DUiSSdI’I, Faites e bouilliravec un peu d’eau Tomin avec 2 MAGGi crevette

étﬂ]lE 2:lavezet ITI@_IHIIQEZ vos condiments (Dignons, poivre noir, persil, ail,).
- Dnsuite, prenez \FUIEE poisson pour F'emietter.
Retirez les os, 1a peau et tes tetes afin de ne recueitlir que la chair.

Ctape 3: Dans un saladier, pétrissez la chair pour vous assurer qu'il n'y a plus d’arétes.
Ajoutez vos condiments et e restant des cubes Mﬂﬁﬁi Suivide 3 eufs, puis mixez le tout
. jusqu'a I'obtention d'une puree assez homogene.

Otape & : Roulez vos boulettes de poisson. Préchauffez un peu d'huile dans
une podle ou une Friteuse et Faites Frire vos (boulettes de Poisson).

A accompagner avec de la salade
PROT A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS D@ CUISSON: 4OMiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

1kg de poisson (au choix) 3 0eufs
2 0ignons: 5 grosses carottes
1gousse d'ail 1009 de haricots verts

2 tomates Fruitees Ketchup

5 MAGGi Crevette Mayonnaise
1petit bouquet de persil Laitues

2 cuilleres a caFé de poivre noir

PREPARATION |
Coupez e poisson, faites e bouillir avec un peu d’eau 15min avec 2 MAGGi crevette

Lavez et mélangez vos condiments (0ignons, poivre noir, persil, ail,). nsuite, prenez votre

_ poisson pour I'émietter. _
Retirez les os, [a peau et les tetes afin de ne recueillir que la chair.

Dans un saladier, pétrissez [a chair pour vous assurer qu'il 'y a plus d’arétes. Ajoutez vos
condiments et le restant des cubes MAGGi suivi de 3 cufs, puis mixez le tout jusqu‘a l'obtention
d'une purée assez homogene.

Routez vos boulettes de poisson. Préchauffez un peu d'huile dans une poele ou une friteuse et
Faites Frire vos boutettes de poisson.

A accompagner avec de la salade.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: TH30MiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDiENTS
1Kg de morceaux de beeuf 30 grammes de Farine
50 grammes de beurre 20 olives |
75 ml de vinaigre balsamique 1 MAGGi Ardme Tablette
8 carottes 2 MAGGi Cube
1 bouquet garni choux Fleur
10 champignons broccoli
2 0ignons 1009 de haricots verts
PREPARATION

Bmincer Les oignons, les carottes et les champignons. Réserver.
Mettez un peu d'huile dans la casserole, ajoutez les oignons et Faites chautfer.
Ajoutez le beeuf et Faire revenir.
Ajoutez les carottes, choux Feur, le broccoli, les haricots verts et 309 de farine, mélangez.

Versez le vinaigre balsamique, huuquat garni, les champignons et les olives et assaisonner
> avec vos cubes MAGGi.

Laisser mijoter pendant au moins 1,5 heures

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: 20MN | TEMPS DE CUISSON: GOMN | NOMBRE D PERSONNES: 6

iNGRODIENTS

20 0ufs dejardin de taille moyenne
2 0ignons
6 tomates
5 poivrons Frais
tassesCrevettes =
2 Crevettes fumees (habillées) 2 cuilleres
d soupe d'nuile de paime
3 gingembres
3 MAGGI Crevette

PREPARATiON

Faites chaufker une casserole pendant1min. . -
Ajoutez les oeufs de jardin coupés QTDSSIEI'EIHEII[ les oignons, 1e poivron,
|a tomate et braiser pendant 5 min. Retirer et mixer grnssmrumant

Dans une poéle ajuutur de lhuile de palme et laisser chauffer pendant 2 minutes,
ajouter fes féqumus grossierement mixes et faire Frire pendant 10 minutes.

Ajoutez le poisson Fumé, les crevettes, le MAGGI, remuez, couvrez et 1aissez cuire
encore 10 minutes.

Ajoutez les Feuitles de gingembre et servez avec de l'igname bouillie

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm






