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DOCUMENT

OBJECTIF/RÉSULTAT :
Pour 4 à 5 portions d’ugali 

INGRÉDIENTS :

•	 Farine de maïs f ine

•	 Eau

•	 Sel

INSTRUCTIONS/ÉTAPES :

1 	� Versez de l’eau dans une grande casserole à fond épais. Ajoutez un peu de sel. Portez à ébullition, retirez 
environ une tasse du contenu et réservez-la.

2 	� Incorporez progressivement la semoule de maïs, en remuant avec une cuillère en bois pour éviter les 
grumeaux, jusqu’à ce que vous ayez tout ajouté dans la casserole. Vous devrez peut-être retirer la casserole du 
feu tout en essayant d’enlever les grumeaux pour éviter que le mélange ne brûle.

3 	� Réduisez à feu doux et laissez cuire jusqu’à ce que le mélange épaississe.

4 	� Ajoutez ensuite le reste de l’eau bouillie, réduisez le feu, couvrez et laissez cuire quelques minutes de plus. 
Vous pouvez ajouter un peu plus d’eau, si vous le souhaitez. Éteignez le feu. Prélevez des boules à l’aide d’un 
petit bol - secouez et formez une boule en la faisant rouler dans un bol.

5 	� À présent, le plat est prêt à être servi !

Recette de l’ugali – Miam :-)


