. 4

FONDATION '
\
\ \,.y—.,

.’ ‘SAII_{'?—IVZIKIECENT "
(YY)

~

¢
A




P 4

FONDATION - )
L&% X
\ ’

N '
7 &
00..0.0..0
NGREDIEN

200g de riz rond

400g de chair de poulet
1/2 oignon

sel et poivre

huile de tournesol

3 belles carottes

1 pomme de terre

1 orange

du beurre

du miel

5C| de sauce sojd

de la farine de manioc ou un morceau de manioc cuit
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PREPARATION:

BROCHETTES FACON KEFIA

1.Faire cuire le riz rond 15min et laisser refroidir.

2.Ciseler finement le demi oignon

3.Mélanger les 4009 de chair de poulet hachée
avec le demi oignon, saler et poivrer dans un
récipient.

4.Ajouter le riz rond cuit

5 Malaxer le tout jusqua obtention d'une farce
compacte

6.Avec la farce, former 4 boudins identiques
autour d'un pic d prochette et réserver au frais.
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PREPARATION:

PUREE DE CAROTTE

er et éplucher les carottes et la
petits cubes.
role avec 20C!

1.Lav pomme de

terre puis les couper en
2.Les faire cuire dans une casse

d'eau, saler et poivrer.
3.ajouter ke zetse d’oran
4.passer le tout au mixeur €

de beurre puis réserver.

LA SAUCE

une casserole, porter & ébullition 20C1
t 1 cuillere & soupe de

ge et laisser cuire 20 min.
t ajouter la petite noix

1.Dans
d’eau, 5¢l de sauce soja e
miel.

2.Epaissir avec une suillere & café de
manioc ou avec un morceau de manioc cuit

farine de

o Y] écraseé.
) (UISSON DES BROCHETTES
": 1.Faire cuire les prochettes kefta dans un peu
d'huile.

' 4
2.Les égouter sur du papier absorbant.

)
Voo DRESSAGE

.“. |.Dresser les assiettes avec la purée de carottes.
s

2.Disposer les brochettes sur la purée et napper

les brochettes avec la sauce.
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