Festmaltid:

(ingen forrett)

MALI Hovedrett: Yassa aL{ poulet
Dessert: Lemburuuiji

Andre oppskrifter:

Maaru Saame

Maafe Tiggadigge
Peangttsaus med oksekjgtt

Forrett er ikke vanlig

Hovedrett: Yassa au Poulet - Kylling med Igksaus

Dette er en typisk rett pd mange sma restauranter og gateboder med matservering
i Mali. En rett som faller i smak hos de fleste - ogsa her i Norge.

Antall porsjoner: 4

Ingrediensene:

6 kyllingfileter

6 medium store Igk
4 sitroner

2 ss sennep

6 ss olje

2 fedd hvitlgk eller 2 ts hvitlgkspulver
3dlvann

1 buljongterning
1ss svart pepper
1ts rgd pepper

salt

Tilbehgar: ris eller marokkansk couscous

Fremgangsmate:

1. Kyllingfiletene kan gjerne deles opp i mindre biter.

2. Bland sennep, hvitlgk, sort pepper og saft fra sitronene til en marinade. Bruk
halvparten av marinaden til 8 marinere kyllingen/kyllingbitene i minst to

timer. Lgken skrelles, strimles og blandes med resten av marinaden.

3. Stek kyllingbitene i olje.

4. Stek de marinerte Igkstrimlene i olje til gyldne. Tilsett vann, buljong, rgd pepper
og salt etter smak. Ha i kyllingbitene og la dem koke i 30 minutter / til de er
gjennomkokte. Noe av Igkblandingen kan eventuelt serveres ved siden av.



Dessert: Lemburuuji - Frosne saftposer

| Mali far man kjgpt frosne saftposer i de mange butikkbodene. Mange kvinner far
gode ekstrainntekter ved a selge disse. | kirken pleier kvinnene a lage saftposer til
barna i menigheten til jul og paske.

Ingrediensene:
rgd eller gul saft
vann
vaniljeessens
vaniljesukker

Framgangsmate:

1. Bland en mugge sterk saft og tilsett noen draper
vaniljeessens og litt vaniljesukker. Rgr godt.

2. Hell saften i sma plastposer og knyt igjen. Legg i fryseren til saften er blitt til is.

3. Fortaeres ved 4 bite et hull i det ene hjgrnet av plastposen og suge ut saften etter
hvert som den tiner.

Snadder!



ANDRE OPPSKRIFTER

Maaru Saame/Ris au gras

Dette er en klassisk Vest-Afrikansk rett som lages pa litt ulike mater i de forskjellige
landene. | @st-Mali, der NMS jobber, brukes varianten som presenteres her.

Antall porsjoner: 5

Ingrediensene:

5-700 g storfekjgtt i terninger/ biter

5 tomater

2 Igk

3 dl olje (av peangtter, sesam, mais eller
raps, eller annen matolje uten smak. Ikke
bruk olivenolje, med andre ord.

1ss tomatpuré

3 rgde chili / eller 1-2 ts chili i pulverform
S5dlris

salt

2 poteter

200 g kal

3 gulrgtter

5 gombo (et kanskje mer kjent navn her i landet er okra.
Dette er en grgnnsak som brukes mye i vest-Afrika og
0gsa enkelte steder i USA. Okra kjgpes pa
innvandrerbutikker (i bade fersk form og pa glass), men
kan ogsa droppes hvis den ikke er & fa tak i.

Framgangsmate:

1. Stamp (eller kutt opp) Igken. Skjeer opp tomatene. Del potetene i fire og kutt
gulrgttene i staver. Kutt gomboen i biter.

2. Stek Igken gylden i olje. Tilsett kjgttet og la det brunes. Tilsett tomater og
tomatpuré. Bland og la koke i to minutter.

3. Tilsett to liter vann og den ferske gomboen. La det koke en time pa sterk varme.
(Okra pa glass trenger ikke lang koketid.) Tilsett sa okra fra glass, poteter, gulrgtter
og kal nar det er ca 15 minutter igjen av koketiden. Tilsett litt hakket fersk chili eller /
chili i pulverform de siste minuttene.

4. Ta kjgttet og greannsakene ut av gryten, samt en god del av sausen. (Alt skal na
skal vaere passe kokt.) Det ma veere igjen nok saus til & koke risen i. (Til 5 dl riskorn
bgr det veere litt over en liter).

5. Tilsett risen. La den koke pa sterk varme i 5 minutter, deretter pa svak varme til
den er ferdig kokt og vannet/sausen er "borte". Risen har na fatt en fin oransje farge
og er litt oljete.

6. Serveres i litt dype fat med risen underst og sausen / grgnnsakene / kjgttet oppa.
Drypp litt sitronjus pa toppen. (kan slgyfes). | Mali vil en gruppe pa fem-seks sitte
rundt hvert fat og spise med hendene rett av fatet. Men her i Norge er det jo mulig
a sette serveringsfatet med ris au gras pa bordet og la folk forsyne seg pa sin egen
tallerken.



Maafe Tiggadigge

Dette er enda mer autentisk og en litt mer avansert form for vest-afrikansk
peangttsaus.

Antall porsjoner: 6

Ingrediensene:

600-800 gram storfekjgtt i terninger / grytekjgtt.
500 g gulrgtter

2 lgk

1/ 2 Kal

5 tomater

3 ss peangttsmgr

1 liten boks med tomatpuré

timian

rgd pepper

laurbaerblad

peangttolje (erstatt eventuelt med sesamolje, maisolje eller annen smaklgs olje)

Tilbehgr: Kokt ris

Framgangsmate:

1. Skrell og kutt opp Ik, gulrgtter, tomater og kal. Rgr ut peangttsmgret i en kopp
lunket/varmt vann.

2. Brun kjgttet i oljen. Tilsett Igk, gulrgtter, tomater og kal.

3. Tilsett vann slik at det akkurat dekker kjgttet og grgnnsakene. Tilsett tomatpuré.
La det koke.

4, Etter en halv time tilsettes det utrgrte peangttsmgret. La det smakoke pa svak
varme noen minutter. Smak til med krydder til slutt. Hvis oljen fra peangttsmgret
legger seg pa toppen er det et godt tegn pa at retten er ferdig.

Red. anmerker:

Mange taler ikke peangtter. Da kan man bruke cashewsmgr (hvis de taler cashewngtter,
da) som finnes i mange dagligvarebutikker etter hvert. Eller man kan lage det selv.
(Oppskrift pa nettet).



Peangttsaus med oksekjgtt

Dette er en god og klassisk afrikansk kjgttrett. Den brukes over store deler av Afrika,
ogsa i Mali. Tilberedingen varierer alt etter ravaretilgangen.

Antall porsjoner: 4

Ingrediensene:

500 g oppskaret grytekjgtt av okse

1 stor Igk

1 boks hermetiske tomater eller 5 ferske tomater

3 ss tomatpuré

2 dl flgte eller melk

3 dl mosede peangtter ( peangttsmgr) eller cashewngtter / cashewsmgr
salt

olje til steking

Tilbehgr: ris

Fremgangsmate:

1. Kjgttbitene brunes i olje. Tilsett hakket Igk, og la alt surre til Igken er blitt blank.
2. Tilsett tomater og deretter tomatpureen rgrt ut i flgte eller melk. La det koke til
kjgttet er mgrt.

3. Tilsett s& 3 dl peangttsmgr og salt etter behov og rgr det sammen.

Serveres med kokt ris.



