Sauce Claire au foutou banane
	Recette postée par Ashley

le 3 décembre 2003

Recette Pour 4 Personne(s)
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Temps de préparation : 30 min
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Temps de cuisson : 1h
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	Note de la recette :
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	Difficulté :
	Facile
	 

	Coût :
	Raisonnable
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Liste des Ingrédients 



- 10 bananes plantains,
- 1 poisson machoirons d`1kg environ coupe en 4 parts et 4 petits machoirons fumes,
- 6 aubergines africaines,
- 10 graines d`akpi,
- 5 tomates moyennes,
- 5 piments frais,
- 2 piments secs,
- 2 oignons,
- 1 pleine tasse d`huile rouge,
- sel
Préparation 



Pelez les bananes et un oignon, equeutez trois piments frais, trois aubergines et les tomates. Faites-les bouillir 30 mn avec un peu d`huile rouge et de sel.
Pendant ce temps, grillez l`akpi et le piment restant dans une poele sans matiere grasse jusqu`a ce que l`akpi soit noir et pilez le tout. Retirez les legumes et la banane cuits et remplacez-les par le poisson; reservez la banane bien au chaud pendant que vous ecrasez les condiments pour les remettre dans la casserole avec l`akpi et le piment pile.
Decoupez rapidement le reste des legumes crus en petits des que vous ajouterez a la sauce des la reprise de l`ebullition.
Laissez mijoter encore 30 bonnes minutes.
Pilez les bananes en y ajoutant peu a peu l`huile rouge (en garder 2 cuillerees a soupe) et une pincee de sel; faire une boule de la pate obtenue que vous servirez dans un plat creux.
Juste avant de servir, mettez le piment sec pile et les 2 cuillerees d`huile restantes dans une poele, faites revenir a feu vif 1 min et etalez le tout sur le foutou pour le decorer et en relever delicatement la saveur. 

