
 
 

 
 



 
 

 
 



- Éplucher les concombres. 
 - Les couper et les mettre 
     dans un plat avec du maïs et 
     des bâtonnets de crabe 
- Assaisonner. 

Assaisonnement : 
Huile, vinaigre, soyo, sel, poivre. 

Poisson frit : 
Gratter et vider le poisson. 
Préparer une poêle. 
Y mettre de l’huile, chauffer et ensuite frire le poisson. 

Bon appétit 
"on peut remplacer le concombre par de la papaye rapée ou de la mangue verte" 

Salade de 
concombre



 Bougna 

Ingrédients (pour 4 personnes)  

POUR LA PREPARATION DU BOUGNA, 
IL FAUT: 
- Igname, taro, patate, manioc 
    (400g) 
- 1 poulet de 1,2kg 
- Lait de coco, tomate, persil et oignon vert 

Méthode de préparation : 
- Choisir un bon igname, taro, patate, manioc 
- Eplucher 
- Les couper ensuite en gros morceaux 
- Les saler avant de les poser dans une marmite 
- Allumer le four 
- Couper le poulet en deux 
- Le saler et poivrer 
- Le placer sur les légumes 
- Parsemer le tout de tomates en petits cubes, oignons verts ciselés et persil haché 
- Verser le lait de coco jusqu’à hauteur du poulet 
- Ajouter 4 grosses cuillères de farine mélangée avec un peu d’eau 
- Et attendre 5 heures que la marmite cuise 

"c'est un plat traditionnel mélanésien qui se fait au four kanak ou à la marmite" 



MOUYAM 
Ingrédients :  
-Des feuilles de tagatch (une dizaine) 
- Des peaux de bananier sec (pour attacher) 
- 4 noix de coco 
Etape n°1 : râper les 4 cocos dans 2 saladiers différents. 
Etape n°2 : laver les feuilles de tagatch puis les sécher. 
Etape n°3 : déposer 3 feuilles sur la planche, puis déposer le coco râpé 
dessus, ensuite l’enrouler et l’attacher avec la peau de bananier sec. 

Préparation de la marmite 

Etape n°1 : Prendre la saladier contenant le coco râpé, y verser de 
l’eau chaude  puis bien mélanger. 
Etape n°2 : Presser le coco râpé dans la marmite. 
Etape n°3 : Puis déposer les mouyam délicatement dans la marmite. 
Etape n°4 : Fermer la marmite et mettre sur le feu. 

Pour l’accompagnement de cette recette, on vous propose une marmite 
de bougna 

"Cette recette est de BELEP, une île située tout au nord de la Nouvelle- 
Calédonie" 



INGRÉDIENTS  

POUR LA PRÉPARATION DU TAZAR IL FAUT : 
- 1 BOL D’AIL COUPÉ EN CUBES 
- 1 ASSIETTE D’OIGNONS COUPÉS EN FINES LAMELLES 
- DES FEUILLES DE TAGATCH
- DES FEUILLES DE CANNE À SUCRE 
- 8 DARNES DE TAZAR 
- DU SEL ET DU POIVRES 

ETAPE 1 : COUPER LE TAZAR EN TRANCHES, DÉPOSER DANS UN SALADIER 
ETAPE 2 : PRENDRE UNE FEUILLE DE CANNE À SUCRE, Y DÉPOSER LES FEUILLES DE TAGATCH 
(AU MOINS 4 FEUILLES) PUIS POSER UNE TRANCHE DE TAZAR. DÉPOSER LES OIGNONS, 
L’AIL, PUIS SALER ET POIVRER. RECOUVRIR ENSUITE AVEC DE NOUVELLES FEUILLES DE
TAGATCH. ET POUR FINIR ENROULER LE TOUT AVEC LA FEUILLE DE CANNE À SUCRE. 

- RECOMMENCER AVEC LES AUTRES TRANCHES DE TAZAR 
- LES POSER DÉLICATEMENT DANS LA MARMITE 
- REMPLIR LA MARMITE AVEC DE L’EAU (PAS TROP) METTRE DANS LE FOUR. 
    LAISSER 30 MIN DE CUISSON. 

 T A Z A R  



Porc au sucre 

 

INGREDIENTS: 

POUR LA PREPARATION DU PORC AU SUCRE, IL FAUT : 
- 1,2 KG DE POITRINE DE PORC FRAICHE 
- ¼  DE LITRE DE ( KI KOMAN) 
- 60G DE SUCRE 
- 1 GOUSSE D’AIL 
- 1 OU 2 OIGNONS SELON LEUR TAILLE 
- 1CUILLIÈRE À CAFÉ DE NUOC-MAM 
- UNE BOTTE DE CORIANDRE 

- COUPER EN PETITS MORCEAUX,  CHAUFFER LA MARMITE ET Y FAIRE FRIRE LES 
MORCEAUX DE VIANDE 

"C'EST UNE RECETTE QUE J'ADORE, FAITE PAR MA TANTE" 



BROCHETTES DE 
POULET
INGREDIENTS: 
POUR LES BROCHETTES, IL FAUT : 
- 1 POULET 
- 4 OIGNONS 

POUR LA MARINADE, IL FAUT : 
- 1 BOUTEILLE DE KIKKOMAN 
- 1 BOUTEILLE DE BLACK SOY 
- DU SEL ET DU POIVRE 
- DES HERBES DE PROVENCE 

PREPARATION DU POULET: 
- DESOSSER LE POULET PUIS LE DECOUPER EN MORCEAUX 

PREPARATION DE LA MARINADE: 
- DANS UN SALADIER, METTRE LES MORCEAUX DE POULETS 
- AJOUTER 3 CUILLERES D' HUILE, 2 CUILLERES DE BLACK SOY, 1 CUILLERE DE KIKKOMAN, 
    2 PINCES DE SEL ET DE POIVRE ET 3 PINCES D'HERBES DE PROVENCE  
- MELANGER LE TOUT ET LAISSER REPOSER TOUTE UNE NUIT. 

LE LENDEMAIN, 
- COUPER LES OIGNONS EN 4 ET LES ENFILER AVEC DES PIQUES DE BROCHETTE 

SAUCE BROCHETTE: A RAJOUTER APRES LA CUISSON 

POUR LA SAUCE, IL FAUT : 
- SAUCE BARBECUE 
- KETCHUP ET KIKKOMAN 
- HUILE  



Ingrédients (8 personnes):   
POUR LA PREPARATION DU CLAFOUTIS A LA 
PAPAYE, IL FAUT: 
- 600 g de papaye 
- 40 g de beurre demi-sel 
     + 20 g pour le moule 
- 4 œufs 
- 20 cl de lait 
- 100 g de farine 
- 60 g de sucre en poudre 
- 1 sachet de sucre vanillé 
- 1 pincée de sel 
- 1 sucre glace 

 Clafoutis à la Papaye

1. PRÉCHAUFFEZ LE FOUR À 210 °C (THERMOSTAT 7) 
2. EPLUCHEZ LA PAPAYE ET DÉCOUPEZ-LA EN TRANCHES. 
3. FAITES FONDRE LES 40 G DE BEURRE DANS UNE PETITE CASSEROLE À FOND ÉPAIS. MÉLANGEZ 
DANS UN GRAND BOL LA FARINE, LE SUCRE, LE SEL ET LE SUCRE VANILLÉ. INCORPOREZ LES ŒUFS 
PEU À PEU PUIS LE LAIT PETIT À PETIT EN CONTINUANT DE MÉLANGER. AJOUTEZ LE BEURRE FONDU. 
4. BEURREZ GRASSEMENT LE PLAT, RANGEZ LES TRANCHES DE PAPAYE PUIS VERSEZ LA PÂTE À 
CLAFOUTIS. 
5. METTEZ AU FOUR PENDANT 10 MN À 210 °C PUIS BAISSEZ À 180°C ET CUISEZ ENCORE 20 MIN. 
6. SERVEZ LE CLAFOUTIS FROID OU TIÈDE, SAUPOUDRÉ DE SUCRE GLACE. 

"CETTE RECETTE S'INSPIRE DE CELLE DU CLAFOUTIS AUX CERISES" 



Gâteau au chocolat 
 INGREDIENTS POUR LE GATEAU: 

- 6 ŒUFS 
- 250G DE FARINE AVEC LEVURE 
- 25G DE BEURRE 
- 250G DE SUCRE 
- 1.5L D’EAU 
- 1 PAQUET DE PEPITES AU CHOCOLAT 

PREPARATION DU GATEAU 
• FAIRE FONDRE LES TABLETTES DE CHOCOLAT 
• CASSER LES ŒUFS DANS UN SALADIER , METTRE LA FARINE, LA LEVURE ET LE CHOCOLAT BATTRE PENDANT 5 MINUTES POUR 
QUE LA PÂTE SOIT EPAISSE 
• ENSUITE RAJOUTER LE BEURRE ET LE SUCRE, BATTRE 5 MINUTES, RAJOUTER L’EAU JUSQU’A CE QUE LA PATE SOIT UN PEU 
LIQUIDE 
• APRES, BEURRER LE PLAT A GATEAU, PUIS Y METTRE LA PATE 
• LAISSER LE FOUR CHAUFFER A 180° ET Y METTRE LE PLAT A GATEAU 
• VERIFIER A CHAQUE FOIS LE GATEAU, PIQUER LA POINTE DU COUTEAU AU CENTRE DU GATEAU POUR VERIFIER SI C’EST 
CUIT 
SI LE GATEAU COLLE SUR LA POINTE DU COUTEAU CA VEUT DIRE QUE CE N’EST PAS ENCORE CUIT ET SI CA NE COLLE PAS, CA 
VEUT DIRE QUE C’EST CUIT 
UNE FOIS LA CUISSON FINIE, METTRE LE GATEAU AU FRIGO PENDANT 20 MINUTES 

PREPARATION DE LA CREME  
- CHAUFFER LA CASSEROLE JUSQU’A VAPORISATION, METTRE LA TABLETTE DE CHOCOLAT   DANS LA CASSEROLE PENDANT 5 
MINUTES 
- METTRE LE CHOCOLAT, LE JAUNE D’ŒUF ET LE LAIT DANS UN SALADIER, BATTRE JUSQU’A CE QUE LA PATE SOIT EPAISSE 

FINITION DU GATEAU 
- COUPER LA MOITIE DU GATEAU A L’HORIZONTAL, METTRE LA CREME PATISSIERE 
-  METTRE LES PEPITES SUR LE GATEAU. 

"J'AI APPRIS À FAIRE CE GÂTEAU AVEC MON PETIT FRÈRE, MES DEUX SOEURS ET MA MÈRE POUR FAIRE DES PIÈCES, POUR
NOUS FAIRE PLAISIR ET POUR NOS SORTIES EN FAMILLE" 

INGREDIENTS POUR LA CREME : 
- 1 TABLETTE AU CHOCOLAT DE 250G 
- 1.5L DE LAIT 
- 3 ŒUFS (JAUNE D’ŒUF)
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