OUs, tu me donneras la recette?
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Mafé (Viandes & Volaille)

. Ingrédients (pour 3 personnes)

st asRER D « 9 pilons de poulet

« huile d'arachide

« pate d'arachide

» 1 petit pot de tomate
concentrée

» 2 patates douces (ou une
grosse)

+ 2 pommes de terre

e 2 carottes

e 2 o0ignons

+ 2 gousses d'ail

« 1 bouillon kub

« 2 litres d'eau

« 300gderiz
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Préparation

Faire cuire les pilons de poulet
au four pendant 20 min, puis
encore 20 min apreés les avoir
retournés. La chair doit se
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http /idonnelarecette. canalblog.com détacher presque toute seule.
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Pendant ce temps, émincer les
oignons et les faire revenir avec 2 cuilleres a soupe d'huile d'arachide.

Ajouter le concentré de tomate puis les gousses d'ail coupées en petits morceaux, puis
mettre de I'eau jusqu'a recouvrir complétement.

Eplucher les patates douces, les pommes de terre et les carottes. Les couper en petits
morceaux et les ajouter a la poéle. Faire cuire pendant 20 min. Dés que I'eau est
absorbée, en rajouter a hauteur et mélanger.

Au bout de 20 min, dés qu'on a obtenu une sauce onctueuse, ajouter 1 cas soupe bien
pleine de pate d'arachide et un bouillon kub. Bien mélanger.

Ajouter encore un peu d'eau si besoin.

Des absorption, ajouter les pilons de poulet a la préparation et continuer a faire mijoter
en remuant régulierement sur feu doux.

Faire cuire le riz dans une casserole a part. L'ajouter a la préparation.
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