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Mataba au coco(6 personnes)
« 2kg de Feuilles de manioc (bredes)
* 5 noix de coco
» 600g de poisson
« Oignon, Ail, Sel, piment (facultatif)
Piler finement les feuilles de manioc, I'oign
I'ail, le sel, le piment a I'aide d'un pilon ou lesixer. Extraire |

lait de 5 noix de coco et faire chauffer dans waserole a feu
doux.

Des ébullition, verser les feuilles de manioc Eldans le lait.
Laisser cuire 30 minutes a feux doux. 10 minutemaia fin de
cuisson, ajouter les poissons évidés, découpéstéa p
morceaux. A servir avec du riz blanc.
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