


N e :E?""u_ “'u!c‘b'i



7
\

AlIAC

.

INCGA

3

Q

AoED

L




TEMPS DE PREPARATION:
TEMPS DE CuiSsSon :

INGREDIENTS
%, -Eu-»u,—umx. flov. ~ 1 by da Jmkf .
\ - aids 7% 4 & e
'3&3.; W 9 bt wddidh. o
T st ek cust ki A guntebs
=L s e eninion 1 ss do cumme Praids .
2 (e Pondor 3¢ utiondes r2h 3 aron ek
“hL & sy abn B pih An Drugud b coian b
"2 alales de guarcer -7 ot & chprs o wabial 4
PREPARATION -
1. Bdon. £an Qi sk S conpn, S B Sl
¥ intdiaun oo 14_ b B Ll 1 bl e Ea e grsads aonill




688 minetn B fyoultss AL b mpen o '
L oube b ndltz st Sn Mesei dp alin dom




e qumm & !em fm«l o umt»k QM

e tiéchr oty ajouter les pos eomsprvcands |
en n«mwn\ et es cubes de arron costii. Xrroséz dune o & s ol
i juy de 2citrons vers: porves mélages efadsenss i chaler wliERe

i les atanlleites en morceans et metes-lesd sadez, poivres ¢b
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Faites dorer les oignons dans (huile de toumaso(

Saﬁz et })Ofvrgz.

Réduisez [z feu, couvrez et (aissez 4 feu doux,
Jusqu'a ce que les crevettes soient cuites,
Ajoutez enﬁn la purée de manioc,

le fait de coco et (huile de palime.

Remuez bien et portez a ébullition,

(a sauce ¢
Ajoutez un peu d'eau si

Retirez du few et servez aussitot.
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