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

INGREDIENTS

§ cuisses de poulet
200g Champignons de Paris .
2009 de beurre
50ml de creme Fraiche
10ignon
1 cuillere a soupe de poivre noir
1cuillere a soupe de poivre blanc
1bouquet garni
3 cujllere a soupe de vinaigre balsamigue

6 MAGGi Cubes

PREPARATION
~ Lavez et coupez les champignons en 4.

Faire fondre le beurre dans une cocotte d fl!ll Vif. Faire dorer les cuisses de poulet de chaque
coté. Ajouter 'oignon émince, du poivre noire et blanc, les champignons et 1bouquet garni.
t

Déglacer avec le vinaigre et laisser réduire un peu, puis ajouter la créme Fraiche.
Couvrir et laisser mijoter 30 minutes a Feu moyen. Assaisonner avec vos MAGGi ClﬂlESI

Servez avec du riz blanc.

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm



Tout le meilleur pour votre table




3

JAUNR & TARD

,...__-—-—**""‘__

: L
*
¢
’
r'i
2
7
A
¢
¢
¢
l"

TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 3H | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

2 kg de taro
1kg de tripes de beeuf
%2 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 A
Faire cuire e taro sans peler dans une casserole pendant environ Z heures.

Bplucher les taros et les piler pendant gu'ils sont encore chauds. §'assurer qu'il n'y a plus de
grumeaux en les écrasant, la pate doit 8tre Lisse.

Mettre des goutes d’eau sur la pate sivous la trouvez un peu dure, une fois la EHHSISTEHCE
voulue obtenue, réservez.

Plongez les tripes dans une BESSEI’S[E Ei’:ll!:ﬂll h{ru%liantu ef Faites-Les cuire pendant 1heure
. JOUTLeZ eL reserveL.

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

Chauffer légerement '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

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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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
2 MAGGi Crevette
} gros oignons
i rondelles
} gros oignons
5009 de poisson Fumé
500 ml 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 la puiree de legumes
pendant environ 10 minutes. Remuer et ajouter 506 ml d’eau, ensuite la puree de gombo.
Cuirea feu ﬂDlIH pendant 10 minutes.

E'[ﬂI]E 5 : Ajoutez les morceaux de crabes, le poisson Fume et les ecrevisses au melange.
Assaisonnez avec vos cubes MAGGi Erevettes. 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 D PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 1H | NOMBRE D@ PERSONNES: 6

iNGREDIENTS
1poulet (2kg) 1CaC de poivre noir Cameroun
2 gros poirealx 6 grosses bananes plantains semi-mires
509 de haricots verts 3 gousses d'ail
4 carottes 40g de gingembre
2 0ignons 40g de djanssang
6 grosses tomates mares _3piments ,
3 poivrons verts rouges et jaunes 1cuillere  soupe d'huile raffinée
1bouquet garni 1 MAGGi Arme Tablette
Geloux degirofle 2 MAGGi Cube
1CaC de poivre noir de Guinge

PREPARATION

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

Mettez de ['huile dans une poéle et Faites hgan dorer les morceaux de poulet de chaque cote,
[EServer.

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

_ _ . Faites revenir les carottes, ;
POIVrons, poireaux, oignons, tomates et les hagcnutsl verts et ail decoupes dans une poele avec
un peu d'huile.

Assaisonnez avec votre cube MAGGI, gingembre

L dVEL Y : ' pebe, hdjanssang, clou de girofle, poivre noir de
Guinee, poivre noir Cameroun, poivre hii‘lﬂ[l, du piment et ajoutez un verre d'eau

Ajoutez le poulet, [a banane plantain, et votre bouguet 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 D@ PERSONNES: 6

INGREDIENTS

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

2 4 soupe ecrevisse en poudre 2 pieces Poisson fumé
1bouquet Epinards
1MAGGi Crevette

PREPARATION

Dans une casserole propre, ajoutez de {'eau et le mélange de poivr

g, d'oignon, de tomates et de
piments forts. Mettez au Feu et portez a ébullitiun.

Ajoutez I'igname, les écrevisses et faites cuire pendant 10 min. Ajoutez le poisson Fumé, 2 MAGGH
Cube, 1 MAGGI Crevette et 'nuile 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






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

iNGRODIENTS
2009 de tapioca
4 tomates

2 0ignons :
100 mi d’huile de palme
2 MAGGI Crevettes.
460g de crevettes

PROPARATION

etape 1: Hachez Loignon, les tomates. Faites chaurrer I'huile de palme dans
une poele 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 > minutes a petits bouillons. Laisser refroidir avant de servir

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: 20MN | TEMPS DE CUiSSON: 25MN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

iNGREDIENTS

400 g sDa?netti,
1,5 Oighon (hache)
2 Poivron Vert
4 Tomate fraiche
2 Poivron rouge.
5 MAGGi Cube
0,5a the Poudre d'ail 2
22 soupe Huile vegétale
1a the Curry
0,5athé Thym
0,5 Athe Gingembre moulu
2 Carottes coupées en des)
1Tete Chou

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

mincez les oignons restants. Faites CHEI.IEFEF !'hllilE, ajoutez les Di!ll'lﬂ[lﬁ, le gingembre, Lail
le curry et le thym, l]llIS Faites revenir pendant 3 min.

Ajoutez la purée de tomate II]IHEE Faites cuire pendant 10 min en
remuant régulierement.

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

Ajoutez le chou Emmce les poivrons verts et le poivron rouge eéminces, les
carottes GUHIJEES en dés. Faites revenir guelques instants

PRET A SERVIR

Deécouvrez plus de recettes
www.maggi.cm






TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 4OMIN | NOMBRE DE PRRSONNES: 6

iNGRODENTS
B carpes 5 pebe
2 0ignons % poignée de djansang
1branche de céleri ¥ d’huile
2 branches de persil 1 cuillere a soupe de jus de citron
50 g de gingembre 2cu;lleresasuuue de poivre
2 grosses gousses d'ail 2 MAGGi Crevette
5 piments
DREPARATION

Bcraser l'oignon, le gingembre, L'ail, le poivre, le djansang et le pebé ;
Divisez le mélange en deux Dﬂl'lIES et aj I]I.ltlﬁ.'l? l!{ll! partie [E us de citron et 2 I.‘.lll[lﬁl'ES a 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

QCTEISE_T.[E nimqnt et le deuxieme ﬂi!lllﬂl]. Lajsse I'.I'I'Ii]DtEI" alissi d Feu doux
environ 5 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 cote du ]]I]i'_.i!]l];

Servir ensuite avec la sauce barbecue et le IJEITIEIII et les plantains Fris.
PROT A SERVIR |

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm



Tout le meilleur pour votre table




TEMPS DB PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 28MIN | NOMBRE D@ PERSONNES: 6

INGREDIENTS

4 d soupe Huile de palme 10ignons
I} Piments rouges
20 Gombo Frais
5 MAGGi Cube
1 piece Poisson Fume
1Moyen Poulet Fume (desosse) 2 a the Al
2 a the Gingembre moulu
1Ld'eau

1bouquet Epinards

PREPARATION

Dans une casserole, ajoutez 500 mi d’eau et Faites bouillir. Divisez les gombos en 2: coupez une
partie en morceaux at rapez ['autre. Ajoutez les gombos et mélangez, Faites cuire environ 10
min et mettez de cote.

Chauffez I'nuile dans une casserole pendant 1-2 min. Ajoutez l'oignon haché, le piment frais, la
tomate et faites Frire pendant 2 min. Ajoutez le uuulut fumé et toutes les nrutnmus 5 MAGG
Cube. Ajoutez de 'eau, rumuuz couvrez et Faites bouillir pendant 2-3 min.

Versez les gombos cuits dans la sauce, remuez et Faites cuire pendant 2 min. ﬂllﬂlltl 0z les

epinards éminces et laissez mijoter DEﬂdﬂﬂt 2 min. Servez avec du Riz, banane plantain pilé,
igname pilée, etc.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm






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

iNGRODIENTS
1kg de riz parfumé 2 poivrons (vert et rouge)
1kg de crevettes Fraiches 1CaCpoivre blanc
1009 crevettes séchées 2 MAGG Crevette
2509 d'écrevisses 4 grosses carottes
i tomates 100g de haricots verts
1gros oignon % verre d'huile de palme
1gousse d’ail /2l d'eau
PROPARATION

ﬁéEDlI]JEZ vos legumes nettoyez vos crevettes et ecrevisses.

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

Continuer la Cuisson a Feu doux.

Lorsque votre riz est presque clit, ajoutez les cubes MAGGi Crevette et le poivre blanc I!t
poursuivez la cuisson d Feu lelH pendant encore 15 min. Bonne dégustation

PRET A SERVIR

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

INGREDIENTS

2 des canettes Extrait de Fruit de palme 500 ml d'eau
1 Crabe
5 Crevettes
3 Homards
2Poisson
24 soupe Poudre de crevettes 3 Piments rouges
10ignons
2 Feuilles de citronnelle
1Poivron rouge
2 MAGGI Cube
0,5 bouquet Epinards

PREPARATION

Versez [EleS_dE graines de palme dans une casserole, ajoutez de l'eau et aissez bouillir pendant
20 min. Nettoyez et lavez les Fruits de mer: Crabe, homards, poissons, crevettes.

Pilez dans un petit mortier oignons, piments, poivrons rouges, poudre de crevettes.

/ . | ges, poudre de cre Aguutazca
mélange dans la casserole, les poissons, 3 MAGGi Cube, puis Faites cuire 10 min jusqu'

ce que

Ajoutez 2 MAGGi Cubes, le crabe lave et decoupé, les crevettes, le homard et I citronnelle, puis
|aissez mijoter pendant 25 min a petit Feu Ajoutez les épinards finements émincés. Servez avec

des bananes plantains pilées.

['huile commence a monter au- dessus de la sauce.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: TH4OMiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

| INGREDiENTS -
1kg de blanc de poulet 3 grosses carottes
1,5 kg de melon 3009 de haricot verts
2 gousses dail 1CaC de poivre
3 cuilleres a soupe d’huile 2 gros oignons
Tkg de choux vert 2 piments
T1MAGGi Ar6me Tablette 2 tomates
2 MAGGi Cube
PREPARATION A
Couper e meton en quartier, le choux en laﬂllg[llas lgs 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 uurs assaisonner avec les
ctibes MAGG, poivre puis couvrir d’une moitié d'eau

Fermer et cuire pendant 10 minutes en remuant régulierement

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

PRET A SERVIR

Découvrez 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 fFeuilles)
1branche de messep (basilic sauvage)

T0ignon

1tomate
1piment

1MAGGi Crevette
1MAGGi Cube

Plantain mir pour le ntouba

PROPARATION

rﬂtﬂIJE 1: Nettoyez le I?_DiSSDﬂ. 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 'odzom.
disposez le poisson dans [es Feuiltes de bananiers ou dans la casserole.

Btape 3: Mettez le poisson et tout le meélange des condiments écrasés et
découpés dans la 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



Tout le meilleur pour votre table




Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et cuisson: 1h30 min

INGRODIENTS

5009 de Ndole bien lave
b grosses gambas
1/2kg de boeuf
Deux gros poissons fumes
2 0ignons &
400g d'arachides, pelees et bouillies
2509 d'ecrevisses sechees
2 piments
2 MAGGi Crevette
100 ml d'huile raffinge

PROPARATION

Btape 1: Faites bouillir vos BEICﬂllllﬁ!IES et mettez-les dans une assiette,
dvec 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 a 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 et lﬂjSSEZ—lﬂ chaufker, coupez vos nignnnsfet versez-les
dans ['huile chaude avec vos crevettes prea}ablement 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



Tout le meitleur pour votre table
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-Nombre de Personnes: 6 | Temps de préparation et de cuisson: 2h

INGRODIENTS

300 g de pistache écrasees
3 ceufs durs
1eeufcru
3 gousses d'ail hachées
piment (Facultatif)
1CaC poivre noir du village
5 MAGGi Cube

PROPARATION

Btape 1: Mettre les cubes MAGGI dans de I'eau tigde pour obtenir un bouillon. Versez le bouillon
de MAGEi dans la pistache préatablement écrasée avec du poivre noir duvillage, remuezet
laissez reposer 15 minutes

Ptape2: ﬁpres e repos, ajoutez un cuf cru et melangez jusqu'a ce que le melange soit lisse.
Btape 3 : Ajoutez les coufs préalablement bouillis et mélangez délicatement -

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

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

Ctape 6 : Votre plat est prét 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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TEMPS D€ PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUSSON: 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 'JEEIETEIE
5“/% de djansang QI'IIIE et concasse

oignon, haché grossierement
1tasse d"huile de palme

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

Bpluchez et lavez [ DI!IHDII Iail et le gingembre. Mélangez le tout avec 1 MAGGI Cube jusqu'a
'obtention d'une purée. Mélanger les graines de djansan de laméme maniére.

Ajouter la tomate concassée, poudre de mbongo a [a purée de condiments et djansan. Mélanger
délicatement pour obtenir une marinade de noir d'ébene homogene.

DISI}DSEZ les morceaux de poisson dans une terrine. Verser [a marinade et Ui peu d'eau sur le

poisson. Mélangez le tout et ajoutez 1 MAGGi Crevette. Mettre le mbongo ainsi melangé avec
tous les ingrédients dans une marmite.

Verser I'nuile, le poivron blanc et cuire a Feu doux environ 36 minutes. Verifiez l'onctuosité de
|a sauce. Diluer avec un peu d'eau s'il est trop épais.

Servir tres chaud avec du macabo a I'huile rouge

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm






TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 58MIN | NOMBRE D@ PERSONNES: 6

INGREDIENTS -
I tasses rizblanc 0.5 cuillere a café de gingembre moulu
3 d soupe Huile de palme vegetale 0.5 cuillere a cafe de thym
2 Piments rouges 0,5 cuillere a cafe de curry
1Poivron rouge 1piece Laurier
4 Tomates Fraiches ILdeau
5 MAGGi Cube 14 soupe Petits pois
1,5 Oignons 1Poivron Vert
0,54 the Curry 0,54 the Ail
Une Feuille de laurier 05 haricots verts

PREPARATION |
Nettoyez et coupez en des: carottes, poivron rouge et vert, haricots verts puis mettez de cote.

Lavez et coupez les Légumes (1 oignon, les tomates et le pigment rouge) en morceau. Versez
dans [e mixeur et miXez jusqu‘a obtenir une consistance lisse. Retirez du mixeur et versez dans
la casserole. Faites cuire d la vapeur Retirez e mélange et mettez de c6td

Tranchez les oignons restants. Chauffez 'huile, ajoutez Loignon, le curry, le thym, la Feuille de
Laurier, le gingembre et I'ail, puis Faites revenir pendant 3 min. Ajoutez les poivrons et les

tomates cuits a la vapeur puis mélangez. Ag'putﬁz de I'eau, MAGGi Cube, le riz lavé au préalable et
Faites revenir pendant 7 min. Ajoutez les [égumes coupés en dés au riz 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

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm






TEMPS DE PREPARATION: 20MN | TEMPS DE CUiSSON: GOMN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS
1kg de haricots blancs secs 100g d'écrevisses
3 oignons . 2poivrons
Jarosses carottes 1branche de persil
2 gousses d'ail 1bourquet barni
5 tomates 80 ml d'eau
1509 de nancnts verts 2 MAGGi Crevette
100 ml d'huile 1cuillere 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'ea.

Le [endemain de la C_IliSSI]II, mettre [E§ haricots "tl'l!ll'l[!ﬁS" dans une casserole, caver avec de
I'eau porter a ébullition pendant Eﬂ\fll'ﬂln 1heure !45 minutes a 2 heures a Feu moyen pour les
aiSSer Cure.

Une Fois que les harn:uts sont tendres a votre goiit, retirez-les de la casserole, lavez-les,
egouttez-les et mettez-les de c6te.

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

Dans une casserole, Faites chaurter un peu d'huile. Faire revenir : I'ail, loignon et [e poireau,
ajouter la tomate, EllII'E 10d 15 minutes. Ajouter ensuite les Eﬂfﬂl’[Eﬁ les haricots verts, 1E
poivron ef 80ml d gau. Remuer et IEISSF.'I' mijoter une quinzaine de ﬂ]tlllltES a feu IIIDHEII
Ajoutez les haricots dans votre casserole, toujours en ebullition. Mélangez-les avec la sauce.
Assaisonner de votre MAGGi Crevette et dF.' 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
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TEMPS DE PREPARATION: SMN | TEMPS DE CUISSON: 58MIN | NOMBRE D@ PERSONNES: 6

iNGREDIENTS -
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
PREPARATiON

Lavez les hﬂfiﬂﬂtﬁ puis laissez-1es tremper dans ’eau toute la nuit.

Videz l'!!i!ll et ITII!ttEZ-_lES dans une [I'IEI'.ITIFIE propre, ajoutez de ['Eﬂ}l]li@ﬂll'a couvr ir les hﬂl’iﬂﬂl},
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 egouttez, puis mettez de cote.
Lavez et coupez en gros cubes les pommes de terre et [a banane plantain. Mettez-les de coté.

Mixez les légugnes: tomates, DFI'IIEI'IIS,_DDWI'UH rouge l!t.l'ﬂigﬂﬂll restant. Dans une BEISSEfUlE,
ajoutez 'huile de palme rouge et laissez chaurfer, puis

‘ _ | af'uutuz le mélange de legumes et
Faites-1e frire pendant 10 min. Ajoutez 1verre d’eau (250 ml), les cubes de pommes de terre, les
cubes de bananes plantain, du poisson fume émieté, de |a 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 I'eau s'évapore.

PRET A SERViR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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Tout le meilleur pour votre table




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

INGREDIENTS
15 6ambas
4 gousses d'ail
%, CaC piment en poudre .
1bouguet de persil
b cuilléres a soupe d'huile d'olive
1CaC de poivre blanc
Une branche de coriandre
2 MAGGi Crevette

PROPARATION

Ctape 1: Lavez et séchez les gambas. Faites chaufer 4 Ellil!ﬁl'E§ d soupe d'huwile dans 1 gfﬂHdE |
podle. Ajouter les gambas et cuire 5 minutes de chaque cote puis Les retirer de la poéle.

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

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

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

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DB PREPARATION: SMN \ TEMPS DE CUISSON: 4OMN | NOMBRE DE PERSONNES: 6
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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 |2 Folon et [e faire bouillir pendant 10 minutes

Faites chauffer une marmite dvec tres peu d'eau puis versez I'ail, 'oignon, carottes, haricots
verts, tomates, le poisson Fiume, &crevisses et votre Clll]l! MAGG E['EUE“IE

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

Faites chauffer une marmite avec tI'ES peut d'eau puis versez les legumes, poisson Fume et
gcrevisses et votre cube Mﬂﬁﬁl
Versez ensuite le Folon. Remuer et cuire environ 8 minutes.

servez avec de l'igname.

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS DE PREPARATION: 5MN | TEMPS DE CUISSON: TH30MN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

5009 de ru/okok
1kg de water leaves
1/2 kg de beeuf
2009 de poisson Fumeé

1kg de kanda (peau de boeuf)
1009 d'écrevisses
0,51 d'huile de palme
2 MAGGI Crevette
0,5l d'eau

PREPARATION

Lavez votre viande et votre peau de !]Q!llf, I'ﬂl!_tt_EZ-[ES dans une GE_SSEIB[E avec votre MAGG
Crevette pour les Faire bouillir, jusqu'd [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 gue le poisson Fumeé et les écrevisses.
Ajoutez le deuxidme MAGGi Crevette, remuer bien et laisser cuire 15 a 26min.

Votre Bru est prét. Servez avec du water Fufu

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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TEMPS D@ PREPARATION: SMN | TEMPS DB CUiSSON: TH3OMiN | NOMBRE DE PERSONNES: 6

INGREDIENTS

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

PREPARATION

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

Vos ESBﬂfgﬂtS‘ElﬁtS. fﬂifE SUET S5 oignons, poireau, ossim et ail hachés avec de 'huile et
aisser mijoter. Ensuite rajouter |a tomate hachee et un peu d’eau.

Btape 3:er vos escargots 6gouttés, avec une tigtE de odjom, messep. Laisser cuire pendant 20
Minuees.

Assaisonner avec vos cubes MAGGI. Rﬂjﬂlltl!} d{l poivre bianc et du piment. Laisser mijoters
IMinuLes.

Votre plat est prét. Servez avec les [égumes.

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

%2 verre d’eau

Des Feuilles de bananier pour les emballer

PREPARATION
epluchez votre mais et (mélangez) dans un moulin

Versez votre mélange de mais dans un récipient de cuisine, ajoutez de I'eau et melanger pour
obtenir une pate lisse

Ajouter I'nuile de palme tiede, MAGGI Cube, le piment &crasé 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 Uinterieur et attachez
Mettre le tout dans une marmite avec de [’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/t branche de romarin
14 gousses dail
B cuitleres a soupe d'huile d'olive
poivre blanc
1MAGGI ArBme Tablette
1MAGGi Cube
500g de pommes
3 0ros 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 cuilléres a soupe d'huile d'olive, le poivre blanc et vos cubes MAGGi.
Faire mariner les cotelettes d'agneau pendant une heure.

Btape 2 : Badigeonner les cotes d'un peu d'huile d'olive.
Faites-les 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

iNGRODIENTS
javocats

3 (eufs durs
3 cuilleres a soupe du jus de citron
1 cuillere 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'lﬂ longueur et retirez les noyaux,
PUiS coupez les eufs durs en 2, reservez les jaunes.

OTAPE 2: Hachez les blancs et ITIﬁIﬂ_[‘IGEZ—lES avec [a 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 [a mayonnaise puis saupoudrez des jaunes d’oeufs moutines.

PRET A SERVIR

Découvrez plus de recettes
www.maggi.cm
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QCHETTES
BROCTIRSON
e

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

INGREDIENTS
1kg de poisson (au choix)
2 0ignons
1gousse d'ail
Z tomates Fruitées
5 MAGGi Crevette
1petit bouguet de persil
2 cuitleres a café de poivre noir
3 oeufs
b grosses carottes
1009 de haricots verts
Ketchup
Mayonnaise
Laitues

PRAPARATION

é'[ﬂllﬂ'l : Coupez [ DUiSSﬁﬂ, Faites e bouilliravec un peu d’eau 1omin avec 2 MAGGI crevette

ﬁtﬂ]lﬂ 2:lavezet ITIé!ﬂIIQEZ vos condiments (Dignons, poivre noir, persil, ail,).
ensuite, prenez voLre poisson pour ['emietter.
Retirez les os, 1a peau et tes tetes afin de ne recueitlir que a chair.

Btape 3 : Dans un saladier, pétrissez la chair pour vous assurer qu'il 'y a plus d’arftes.
Ajoutez vos condiments et le restant des cubes MAGGi suivi de 3 teufs, puis mixez le tout
. jusqu'a ['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
PRET A SERVR

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

INGREDENTS
1kg de poisson (au choix) 3 0ufs
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 le poisson, faites le bouillir avec un peu d’eau 15min avec 2 MAGGI crevette
Lavez et mélangez vos condiments (Oignons, poivre noir, persil, ail,). Ensuite, prenez votre
| poisson pour 'émietter. _
Retirez les os, la peau et les tétes afin de ne recueillir que la chair.
Dans un saladier, pétrissez la chair pour vous assurer qu'il n'y a plus d’arftes. 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 podle ou une friteuse et
faites Frire vos boulettes 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 D@ 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 Arfme Tablette
8 carottes 2 MAGGi Cube
1 bougquet garni choux Fleur
10 champignons broccoli
2 0ignons 1009 de haricots verts
PREPARATION

émincer [QS oignons, les carottes et les champignons. Réserver.
Mettez un peu d'huile dans la casserole, ajoutez les oignons et Faites chauffer
Ajoutez le ll{F.[liF et faire revenir.

Ajoutez les carottes, choux Fleur, le broccoli, les haricots verts et 309 de farine, mélangez
Versez le vinaigre balsamique, 1 bouquet garni

les champignons et les olives et assaisonner
avec vos cubes MAGG.

Laisser mijoter pendant au moins 1,5 heures

PRET A SERVIR

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

iNGREDIENTS

20 0@ufs de jardin de taille moyenne
2 0ignons
6 tomates
5 poivrons Frais
JtassesCrevettes
2 Crevettes Fumées (habillées) 2 cuilléres
2 soupe d'huile de palme
3 gingembres
3 MAGGi Crevette

PREPARATION

Faites chaufrer une casserole pendant 1min. .
Ajoutez les oeufs de jardin coupes HTDSSIQTEMEHI les oignons, e poivron,
|2 tomate et braiser pendant 5 min. Retirer et mixer gr DSSIEFE[I'I ent.

Dans une poéle ajuuter de I'huile de palme et laisser chauffer pendant 2 minutes,
ajouter les iéqumus grossierement mixes et faire Frire pendant 10 minutes.

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

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

PRET A SERVIR

Decouvrez plus de recettes
www.maggi.cm






