La sauce Gombo d’'Aissata
Guinée — Conakry I I

Bon marché

€
Temps : z z 1h30

Difficulté : . Facile

Prix :

LES INGREDIENTS

Pour 4 personnes :

650 gr de gombo

4 cuisses de poulet

200 gr de scampis

200 gr de saumon

I tasse d’huile de Palme rouge
] gros oignon et demi

I carotte

| poivron rouge

1 & 4 piments suivant les goUts
2 cubes de bouillon de crevette et 1 cube de bouillon de boeuf
I cuillere a café de pili-pili

Du riz basmati

Du sel
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LES ETAPES

= Imprégnez les cuisses de poulet d'un demi-cube de bouillon de boeuf et du
pili-pili.

@ Portezles cuisses de poulet avec les oignons émincés et un peu d'eau &
ebullition.

& En attendant, faites cuire le saumon dans de I'eau bouillante puis émiettez-le.

& Coupeztous les légumes en petits morceaux.

# Quand le mélange est a ébullition, ajoutez le gombo et mélangez bien.

# Quand le gombo est ramolli, ajoutez la carotte, le poivron, les scampis, les
piments et les deux cubes de bouillon de crevette, remuez le tout.

& Faites cuire a feu doux pendant +- 10 min.

= Ajoutezle saumon.

# Quand toute I'eau s'est évaporée, ajoutez I'nuile de palme rouge.

& Laissez mijoter pendant 10 min.

& Servez votre sauce gombo avec du riz basmati.

Bon appétit !

Retrouvez la vidéo de la recette surla page Facebook @FedasilBovigny



