


Avec Mameun Epices, apportez a vos plats une saveur et un goit
exceptionnels d’épices naturels. En effet, MAGGI Mameun Epices
est un mélange de chicorée, de poivre, de gingimbre et d’ail qui
sont tous des épices naturels.
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| - Ingredients -
_« Viande hachée 500 g- Frbmage-SOOg_-- Poivrons 3 couleurs - Mais 1 pot
- Feuille de briques 1 paquet - 1 MAGGI Aréme Tablette -

ftapes
‘Ctapes
1. Découper les légumes.
- 2. Faire sauter la viande hadhée_ .
3. Assaisonner puis 6ter du feu & réserver.
4. Ajouter le fromage et le mais. b ' | ot
5. Mettre la farce dans les feuilles de brique. '
| 6. Rouler puis faire frire.
7. Servir avec une salade fraiche.
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~ ingrédients
- Viande de berf 1kg « Carotte 1 piéce - Navet 1 piece - Pomme de terre 2 pieces
- Poireaux 1 piéce - Oignons 2 piéces « Oignon vert - Citron persil pour dressage
. - 1 MAGGI Tablette ' |

S
—-@tapes
1. Ajouter la viande, le poireau, 'oignon et I'oignon vert dans urie casserole avec 1 litre d’eau. s
: 2. Porter 3 ébullition a feu doux. '
3. A mi-cuisson, ajouter les légumes.
4. Assaisonner.”
_ . B, Laisser cuire.
6. Servir avec le citron et le persil. .
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| 2t . Ingredients
. Niébé 500g - Pain burger 8 pieces - Fromage cheddar 1 paquet - 2 Oeufs
'« Tomates / Concombres - Salade - 1 MAGGI Tablette

tapes

1. Faire cuire les haricots (Niébé) dans de l'eau ins débarrasser .
2. Mixer pour obtenir une pate homogeéne.
3. Ajouter un ceuf cru & Assaisonner.
4. Former les burgers & faire cuire dans une poéle.
| 5. Couper le pain burger. _
gl o AjoUter la tomate, la salade, le concombre puis la pate de niébé et le fromage Servir.
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. ingredients

- o 1 poulet - 1 pot mais - » Poivron 3 couleurs - Fromage 5009
° Pour la sauce : créeme liquide 300cl / Persil - fromage 200 g N MAGGI Mameun Eplces

EtaDGS

: 1,."Bouillir Ie poulet & bien assaisonner
2. Efﬁl_och'er', ajouter le mais & les poivrons sautés
- 3.Rectifier l'assaisonnement
4. Ranger les tortillas dans le moule
5. Ajouter la farce & le fromage
6. Enfourner 5 mn
7. Servir avec la sauce fromage blanc
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~ingrédients -

o Fanne 1kg ° 2 oeufs Lait en poudre 350g * 2 sachets de levure - 1 pot de Pinthon
- ° Olgnon/Tomate - 1 MAGGI Nokoss |

Jtapes
'-Qt-aD
1. Cuire |a farce de poissoh & mettre de coté
2. Faire la pate a fataya
3 Dans un saladler ajouter la farine, le lait en poudre, le sel, le sucre Ia levure,
les ceufs et 'eau

4. Méléngerjusqu a obtenir une pate homogéne

5. Laisser reposer avant de former les fatayaé_

6. Frire & servir avec la sauce tomate.

>

/ ) Wi T




~ingrédients -

° PouletMSOOg Olgnons1 piece - - Poivrons 3 couleurs - Avocat 2 pieces / Tortillas 1 paquet
« Mayonnaise 200gr - 1 MAGGI Poulet ‘

-

Gtapes
Ptapes
" 1. Couper les oignons et le poivron.
2. Faire sauter mettre de coté.
3. Cuwe le poulet puis melanger avec les Iegumes
4. Etaler les tortillas.
5. Ajouter de la mayonnaise.
6. Mettre la farce et les avocats.
7. Puis faire cuire a la poéle pendant 1 mn couper en 2 et servir.
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. ingrédients

-« Jambon ZOOgr Oignon 1 piece’/ Epinards 1009 Champlgnons 100gr
, ¢ - Fromage emmenthal 300gr - Pate brisée 500g - Crem_e liquide 1/2 litre
o A | - +1MAGGI Aréme Tablette o

fta
1. Faire la pate a qwche avec Ia farine, le beurre, le sel et un peu d’eau _
2. Laisser reposer 10 minutes pws abaisser la pate et la mettre dans le moule
- 3. Couperles champlgnons faire sauter avec les eplnards & ajouter le jambon
4. Mettre la farce dans la pate

9. Dans un ramequin ajouter la creme liquide et un oeuf, 'assaisonner
6. Verser le liquide dans la pate, ajouter le fromage et enfourner 5 mn et servir.
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~ingrediénts -

o Gambas 1kg Chapelure 3009 - 3 ceufs « Yaourt nature 1pot / Farine 200g
- Mayonnaise 1 cas, Moutarde 1 cas, Persil PM - 1 MAGGI Nokoss

h

BtaDES

1. Nettoyer assaisonner les gambas
2 Puis les passer dans la farine, 'ceuf et la chapelure.
3. Faire frire les gambas & mettre de coté.
4. Dans un ramequin, ajouter le yaourt nature, sel, poivre, moutarde, mayonnalse & persil.
5. Mélanger & servir avec les gambas
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d

 ingrédients -
: - Blanc de poulet 1kg' » Olives vertes x4 / 3 Baguettes de Pain
-« Paprika1 cas / Ail1 gousse - Dressage : 2 Tomates, 1 Concombre, Mayonnaise cas
5 %5 - - Salade roquette - 1 MAGGI Poulet |

£

I. ét
| 1. Mixer le blanc de poulet & assaisonner : _
2. Mettre dans un film alimentaire et cuire a la vapeur débarrasser et lasser refroidir

3. Faire des sandwichs avec le pain, la tomate, le concombre, la salade roquette et les
‘saucisses & la mayonnaise. i
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_ - . ingrédients -
-+ Poulet 500 g - Fromage 3009_- Poivrons couleur 3 pieces » Mais 1 pot
- 1 paquet Galettes pour rouler les cigares - 1 MAG_GI Poulet

Bta
_ 1. Couper les légumes. :
2. Faire sauter avec le poulet assaisonner & débarrasser.
- 3. Ajouter le fromage et le mais.

4. Rouler puis faire frire.
5. Servir avec une salade méache
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_ ingrédients

. Carottes 2 pieces - Navet 1 piece - Pomme de terre 2 pieces
* Persil chinois PM, Persil PM - Citron 1 piece » Oignon 1 plece / P0|reaux1 piece
2 -1 MAGGI Tablette |

-\.,

- 1. Couper les légumes.
2. Ajouter dans la casserole avec I oignon et les poireaux.

3. Ajouter de I'eau,-assaisonner.
" 4. Faire cuire a feu doux et servir.
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Rissoles
Doutet

: . ingrédients -

. F~ar|ne 5009 Beurre 300g Poulet 500g - P0|vrons 3 pleces Olgnon 1 piece
- -1 MAGGI Aréme Tablette |

ftapes

1. Faire la pate a rissole
e 2. Conserver
- 3. Couper les |égumes et le poulet
4. Faire cuire
5. Abaisser la pate
6. Ajouter la farce & former les rlssole
7. Paner, frire & servir '
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~_ingrédients -

-« Farine BOOgr - 1L de lait - 2 Oeufs / 2 cas huile < Viande. hachée 5009
- -+ Oignon-1 piéce / Poivron 3 piéces - Fromage emmenthal 3009
p B - Creme liquide 1/2|_ -1 MAGGI Tablette

1. Faire la paté a crépes & laisser reposer puis cuire et réserver
2. Préparer la farce : cuire la viande hachée, ajouter I'oignon & le poivron
‘3. Rajouter du fromage & la creme liquide |

4. Puis farcir les crepes et faire cuire a la poéle pendant 5 mn
' 5. Servir
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- Pilons de Poulet 16 piéces - Farine 300g / 3 Oe‘Uf:s / Chapelure 5009
- Fromage 250g / Oignons Vert - 1 MAGGI Aréme Tablette

/ 4 :
 lbtapes
- 1. Laver & faire bouillir les pilons, puis égoutter

2. Désosser puis mixer
3. Ajouteér 'oignon vert, le fromage & le persil chinois.
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. ingrédients -
- Carottes 500g « Potiron 500g - Oignon 1p - Poireau ‘1p"-- Persil pour le dressage
- Creéme liguide 200cl pour le dressage - 1 MAGGI Tablette

it
w ftapes
2 Coup_er les Iégumes, 'oignon et le poireau

2. Faire cuire laisser puis reposer 5 mn puis mixer
3. Rajouter un filet de creme liquide & servir tiede
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