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Pwojé-lu '

Pannan dé mwa, nou, zélév 2nd opsyon
kreyol a lisé “"Raoul Georges NICOLO”,
travay si mofrazaj a jan moun ka manje
andidan bannzil Gwadloup.

Pousa, nou kéksyonné jan manjé ka
transmeét an fanmi, lyannaj sa ka menné
ant jénérasyon, jan Lagwadloup ka vanse,
kivledi nou ay gadé sa moun Gwadloup
ka manje ale kontel :

« manjée lokal (poyo e mori...)

« manjée tradisyonnel (diri € krab, diri &

kolonbo...)
« manjé dewo (krep, gof, nem...)

E nou vwe silon laj nou ni nou pa ka manjé
menmjan.

Manjé lokal € manjé tradisyonnel !

An Gwadloup, nou ka manjé manjé soti oliwon
late, mé nou ni manjé ki tan-nou. Nou ka kriyé sa
manjée lokal oben manjé tradisyonnel, meé a pa
menmbiten.

Manjé [okal

sé on manjé ki kuit ave pwodui ki fet si téritwa-la
menm : poyo € koubouyon pwason oben on migan
a fouyapen.

Manjé tradisyonneél

sé on léritaj. On manjé fanmi ka transmet
jénérasyon an jénérasyon ki ka reprézanté Kkilti
an-nou, listwa an-nou, pép an-nou. Diri é farin
Frans pa ka pousé si té an-nou men nou enmé on
diri & kolonbo oben on bon donmbre é wasou.




Adan manjé an-nou myel pran plas a
sik, luil koko ranplasé a be.




Twa réset pou...
twa kréy !

Lékol an-nou té séparé an twa krey, on krey
pou chak rését, anba gidonnaj an Man
NELHOMME, pwoféséz an-nou.

. Ivana, Eliza, Lorali é Jolyan fé gof a farin
bannann planten.

. Klélya, Davina, Ema é Léna fé gof a farin
mannyok.

. Sé tiboug-la, Edrik, Louka C. é Louka M.,
kuit ti-gato a fouyapen adan on “Air Fryer”.

Nouchak té ni on wol : chef, reskonsab a sé
pwodui-la, reskonsab a sé meélanj-la € on
moun pou véyeé jan manjé an-nou ka kuit. Sé
pou asiré seten tout biten ka respekte

pwopte a sa nou ka fe.
Apré fosé
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sé man)é ki ni !
Anfinaldikont nou pa gye té enmé ti-gato a
fouyapen-la, davwa gou-la té two fo. Mé ave
tibwen konfiti koko, mango-pasyon & gouvay
sa té ka désann tek.
Mé, té pisimyé manjé gof a farin mannyok la.
Ki ou manjé-y san ayen si-y aben ave konfiti,
sa té yenki bon.

Pou gof fet ave farin a bannann planten, i te
bon menm.

Dayé konfiti mango-pasyon la fé foup | Adan
on batzye pa té ni anko.

| té ka manke tibwen pat-kako a se italyen-la
men a pa on biten ki tan-nou kidonk nou lése-
y pou ondot jou.




Mési onchay pou :

-l' n « Misyé Provize Alex GALVANI
() \ “ é sékrétéz a-y
‘0\‘(0 “tﬂ“ W « Moun a Lajesyon : Man LOLLIA
Q é ékip a-y.
« Moun a lakantin pou konfyans
a-yo é matéryel yo ban-nou.






gf"\_ro Sa ki fo

Pou 12 moun oben 29 ti-gato

225 g farin a fouyapen
6 26
® 2254 bé
(ou 180 wl luil koko).
® 2259 cik
(ou 170 g myé/)
1 ti zing el
L Zépff ou vle : vanni, kannél mickad
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01 paré

1. Séparé blan a 2é-la é jonn-la
2. Meét ti zing ¢él la adan ¢é blan-la é
bat-yo pou yo vin kon néj.

3. Blanchi bé-la (luil-la) avé cik-la (myél-
la), apréca mété jonn a 2é-la adan.
4. (yanné farin a fouyapen la avé ca ou
oti blanchi-la avé on kuiyé an bwa.

5. Apre'm, mét tibwen vanni, kannél €
miskad pou ba-y on gou.

6. Mélanjé byen tout.

7. Rajouté o€ blan-la ou monté annéj-la

adan préparagyon-la.

Z KuIT
Vidé ca ou paré adan on gran moul é kuit-Ii
adan on fou pannan inédtan oliwon a 180°

l'/.\f l(' af s aat hAat O g / . #+ / .
Undol man .'--ﬂ_’f/,'.-'_-? pou <€ Ligalto-ia .
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160 °C pannan 40 -45 minit (koté 35 minit gadé

GSilon récet a Eddy Babel - on nonm Zabitan - tanzantan ¢i i ja kuit avé bout a on kouto oben
adan« (e Fruit & pain dangs tous sec états » on pik an bwa : 5 i coti cék)
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Sa ki fo

Pou 12 moun

375 g de farin bannann
planten
5 2€
450 ml lét (manman-bef oben
végétal : koko, zamann,
coja...)
70 g myél (ou 60 g de cik,
cilon gou a-w)
1V caché poud a lévé (=15
9)
o 718 zing cél
72 ml luil koko
1 & 2 k. kafé vanni, kannél
oben zé¢ citwon (i ou vié)

01 raré

o Adan on gran bol, mét ancanm farin
a bannann planten la, poud a lévé la
€ cél-la.

o  Adan ondot bol, bat ¢é zé-la. Mété
lét-la, myél-la, vanni-la € luil-la.
(yanné-yo byen.

o  Mizi anmizi, mété mélanj likid la adan
mélanj cék la mizi anmizi, toupannan
ou ka bat-yo joustan pat-la vin lic.

—> G pat-la ka parét two épé, mété 2 a 3

kuiyé a coup et anplic (Farin a bannann

planten la ka bwé onlo dlo).

Mi on lidé

Kuizin (éwop coc Karayib
Cimgn.o roF
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W Avan kuit-l; lécé pat-la pozé ko a-y

10 & 15 winit pou i fé ongél.

02 wurt

o Fémachin a gof la chofé é ba-y
tigout grég.

o lidé on louch pat ¢i chak plak € fé-
Yo kuit ant 4 € 5 minit, joustan yo
vin doré € ka kraké.

©mgn.prof

Konsey ¢ dot jan pou man jé-y

o Pouiniplic : krazé on bannann byen mati € mété-y adan pat-la.

*  Pou on ti koté lokal : mét 100 ml [ét koko anplac a lét-la

o Décé : mété 1k a coup kako oben tiboul chokola.

o Salé : woté myél-ln é woté myél-la € mété fomaj rapé, 2¢b oben pwav.
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PARE

o Adan on gran bol, pacé farin mannyok la, poud

S’a ki fo a [6vé la é ¢él-la. ‘

60 a 80 g myél (ca ka bay oliwon

b o Adan ondot bol, bat ¢é 2é-la avé lét-la, vanni-la
28112 bagin € luil-la. Mété myél-la adan mélanj-laca. L ‘
o Mété mélanj likid la adan mélanj cék la mizi “
‘,00 g Faf"f'h Mhhyo‘é i ¥ éﬂ é . /
Sy anmizi, Loupannan ou at-yo joustan pat-ia N
500 wl lét can laktoz fé ongél 4 ~

2 & 3 kuiyé a coup byen plen)

1% caché poud a lévé (=15 g) —> §i pat-la two épé (Favin mannyok ka bwé onlo),

1 ti zing <él mété anplic 2 a 9 kuiyé a coup (6 anko.
80 ml luil a koko
1 & 2 k. kaf€ vanni, zé¢ citwon, Mi on lid¢

oben kannél (ci ou vié)

Avan kuit-li, lécé pat-la pozé ko a-y
10 a 15 minit pou i fonn plic an bouch.

KUIT

o Fémachin a gof la chofé é ba-y tigout gréc.
o fidé on louch pat ¢i chak ploak € fé-yo kuit ant
4 € 5 minit, joustan yo vin doré € ka kraké.

Lidé pou yo adoumanman menm

®  Mété moco bannann oben koko rapé adan pat-la.
*  Mété déotwa tiboul chokola vwe. D
®  Pou gof calé, woté myél-la é mété fomaj rapé,

]
2éb oben zépic.



