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Feuilles de manioc à la pâte d’arachide, accompagnées de bananes aloko (frites)
Ingrédients : 

· Feuilles de manioc pilées (appelées aussi Saka saka)
· Pâte d’arachide

· Viande de bœuf tendre (on peut aussi utiliser du poisson)

· Tomates

· Oignons

· Ail
· 2 cubes de bouillon de volaille ou de bœuf

· (du piment pour ceux qui aiment)

· Bananes plantain bien mûres

· Huile de tournesol ou de palme

· Sel

Préparation :
1. Faire cuire la viande dans l’eau bouillante pour qu’elle soit bien tendre, pendant 10-15 minutes.

2. Faire cuire les feuilles de manioc pendant 20 minutes dans un autocuiseur.

3. Couper l’oignon, l’ail et les tomates en petits morceaux.

4. En attendant que la viande et les feuilles cuisent, préparer les bananes. Les éplucher, les couper en fines rondelles ou en forme de frites puis les faire frire dans de l’huile bien chaude.

5. Couper la viande en petits morceaux quand elle est cuite.

6. Faire chauffer de l’huile dans une cocotte, puis mettre la viande, l’ail, les oignons et les tomates. Laisser mijoter pendant 10 minutes.
7. Ramollir la pâte d’arachide avec l’eau de cuisson des feuilles de manioc.

8. Ajouter dans la cocotte, 2 cubes de bouillon de volaille ou de bœuf.

9. Ajouter les feuilles de manioc, saler et laisser mijoter pendant 10 minutes.

10. Ajouter la pâte d’arachide et laisser mijoter pendant 15 minutes.

11. Terminer en versant au dessus de la préparation de l’huile chaude.

12. Servir accompagné des bananes frites et déguster.
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