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PREFACE

Les perforémgncesl dereé burkinab mar c
un accroi ssement continu de | a produc
taux de transformation et l e faible
situation nous interpelle tous et do
particuli re aux actions de | a pr ol
daccro tre | eurs@aam@risesrdre mas ch®yemnus
de garantir |l a s®curit® alimentaire,

Le Burkina Fdusnoe rdeigvoerrgsei t® de met s C
souvent peu connus et peu di f fGunsf®msr. me

gue I e Mi ni st rodgreincutha@waee dentl ml s s
promotion de |l a consommation des met
G niti ative de mettre ° votre aixpposit
pourrait contribuer © am®liorer | a s
Lopportunit® vous est ainsi donn®e,

la diversit® et imambovawl i omai ee@ datpay
Apr s | es deux premi res ®ditions, (
coll aboration entre di ff®rentes stru
G®n ®r al e de | & cPornoonmoitei oRiu rdael el et | es
charg@gdeclbl ture), l es acteurs de | a
pr®sentent des mets pour des enfants
technigues de pr®paration, compositio
met s) ont ®t ® collect®es dans cing (

Mouhoun, -Ner €Esnktrdee Neeruksdt. | e Sud

Les recettes (ingr®dients et l eur s

adapt®es selon | es percept@ge &dned @ ne n
Nous esp®rons ainsi contri bumelri nienu md
enfants avec de nouvelles saveur ssyek-tv
pastoraux et halieutiqgues |l ocal es.
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BOUILLIES




1. Bouill i e de mil a

| ngr ®di ent s

*120 g de farine de mil entier to
*1,286alu d

*1 cuill ®r®e soupe de poudre de
+ 1 cuill ®ré®ei I'e soupe d

+1 pi nc®e de sel

Pr®parati on

1.Dans une casserole au  &daw,; faire
2.d®1 ayer | a fakkanoneettataaoQbbul It apt

3.l ai sser mijoter une minute et d®&lI
| i tgeu drestant ;

4.1 ai sser cuire 5 minutes ° feu dou
5.ajoutwirl d et | e sel
6. mBl anger et servir.




2 . Bou

e de

| ngr ®di ent s

+*+3 cuiller®es
+ | B ad
*2 cuill ®r ®es

Pr®paration

soupe de f ari

mi

ne d

soupe de pur ®e de

l1.Mettre une marmite @aufet, pajoere
2.d®l ayer | a far@awe atanrsenvearesdri td a
remuant pour ®viter de faire des
3.1l ai sser cuire pendant 5 minute
4 retirer et servir ;

5.1laisser ti®dir et ajouter | a pur®




3. Bouill i e d@armchi de

| ngr ®di ent s

*3 cuiller®es - soupe de farine d
*1 cuiller®e - soupe de farine de
*m OdAff SNBSS GNIOORSR R SH FNNB YSS R

+ oy f ASINB R

Pr®paration

1.Faire bouildau dansdeurdda tmer mi t e ;

2. m®l anger |l es diff®renteé& afuareitneag,o
dans | a Gnaaur nbiotuei |d ante tout en rer
grumeaux ;

3.l aisser cuire pendant 5 minutes ;

4 retirer et servir.




4 . Bouilli e de mil a

| ngr ®di ent s

+ 3 cuiller®es - soupe de farine d
*1 Tuf
+ oy f ANINB R

Pr®parati on

1. Faire boui Belaiur ;i de | itre d

2.d®l ayer | a far@awe atanrse&wadareddrutd e
en remuant pour ®viter de faire d
3.l ai sser cuire pendant 5 minutes

4 .aj owltwfr Hatt u, m®| anger et ®teindl

5.Retirer et servir.




5. Bouillietbdanmiel at

| ngr ®di ent s

+3 cuiller®es - soupe de farine d
* i e ad
! cuill ®r ®e®dtr asvgepe de jus d

Pr ®paration

l1.Mettre une marmite @®@aufet, pajoere

2.d®l ayer | a far@ae a@tanrsenvaearesdr tda
remuant pour ®viter de faire des

3.1l ai sser cuire pendant 5 minute
4 . retirer et servir ;

5.1l ai sser ti ®diorr aentgeaj outer | e jus
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6 . Bouill i e dé mairla na wex

| ngr ®di ent s

* 3 cuiller®es soupe de farine o
*Feui @limag ad t e (barambouri)
* oy f ANINB R

Pr®paration

1. Trier et | aamar desefebat dmisowdr i)
beaucap gus@lddges se ramollissent

2. mettre dans une maEau tede avetftea ¢ u
®bul lition ;

3.d®1 ayer | a far@awe, drasemrisver der ldamse

remuant pour ®viter de faire des

4.1 ai sser cuire pendant 5 minutes

5.®craser I6Repsi nfaerudi Irlaenso Id i es

6.ajouter ° la bouillie et m®I anger
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7. Bouill i e dépminlarau x

| ngr ®di ent s

* 3 cuiller®es - soupe de farine o
*Feui ®pe s ad d
* oy f ANINB R

Pr ®parati on

1. Trier et | a®eprnaed. fees | 1 aisrieeb uc ui

judgquce!l 4es se ramollissent ;

2. mettre dans uneGkmar thheteettdeclui BB
®bul lition ;

3.d®l ayer | a far@awe, drammrsver der |dans

remuant pour ®viter de faire des

4.1 ai sser cuire pendant 5 minutes

5.®cr aser |I6Repsi nfaerudi Irlaenso ldl i es, aj out
m®| anger
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8 . Bouilli e de mil a L

| ngr ®di ent s

Farine Bouillie

+05 g de mil comp“'i]etméeur@fid@ far.i
+ . I e es

2,5 g de ni ®b® co\(;neoﬁreém lgglrﬁ@%f@)l @fco
*+1 @rcaachide torr ®f2i &e g)

*+ 4 3 RS LRAzazy THFSYS3@NBIA AIZNBIN.
*+hsp 3 RS adzONB UKSO
*nn LAYOSSa RS ast
Pr ®paration
Etape 1
Le mil, ni ®b ® et arachide sont pr ®al
en ajoutant | e poisson, |l e sucre et
tamis fin.
Etape 2
Dans une casserole propre, d®l ayer I
dee au ;
faire cuire | e m®lange pendant 5 mi
pour ®viter | e colmatage et obtenir
NB: |l a quantit® de bouillie obtenue

13



9 . Bouill i e de mil

| ngr ®di ent s

+ de pl at de mil*(lentvoiurfofne 2dbd feu
+ 4 poi ssons de tailplléanrtnéj)llgr?%e

(silure fum®e) + 2 petites boul es
*+3 tomates *+3 cuiller®es ~ s
+ 1 budbgndn +Sel . 7 doser

* 1 poi vron + 1 Peaud

Pr ®parati on

Etape 1
l.Laver |l e mil et | e d®barrasser de
autres) puis | '"essorer, s®cher, m
2.d®barrasser | e poisson de ses d®c
3.piler et tami ser X
4.1l aver proprement |l es | ®gumes (0ig
d'"oignons) , |l es d®couper finemen
NB: | a tomate et | '"oignon pouvaient
®cr as®s “ I "aide d'un mat ®ri el ad®q
Etape 2
l1.Faire ®egaonrd®coup® dans 3 cuill
|l a tomate d®coup®e ;
2.ajouter une pinc®e de sel et | ais
3.ajouter de | "eau (1 litre) et | ai
4 . ajouter Ia poudre de poisson et d
mi nut es ;
5.d®l ayer 5 cuiller®es ° soupe de f
puis | "ajouter au bouillon en ®bu
6.l ai sser ensuite cuire ° feu doux
pr°te
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10. Bouilli e de mil

| ngr ®di ent s
Farine Bouillie
+8 mesures de mi%3 cuill ® ®es ~ so

+2 mesures de s ®siameigaw d

*+1 mesure de ni G® t@aur sayxa de s uC
ou voandzou) de sel

Pr ®par:ati on

Etape 1
l1.Laver | e mil, | e s®same et l e ni ®
m®| ange des 03 ingr ®dients avant
2.tamiser | a farine avec un tamis f
Etape 2
1. Mettre | a pr é&miu rdeanmo iutnie® cdes sler ol
au feu ;
2.utiliser | a deaxipoer mb®Ita werdel a
3.verser | a fari ne Gcaoumpeons ®eb ud @ |iatyi Roer
4.1 ai sser cuire © feu doux pendant
5.servir |l a bouillie dans un bol s
6 . Ajouter 4 carreaux de sucre et bi
Facultatif: La bouillie peut °tre en
nNn®r ® ou pain de singe.
NB: Si on veut un go%t sal ®, on ajou
avoir servi l a bouillie darhsuiune beotl ,o

m®| ange avandnfdentdonmhaerquandtit® de bc
une seule ration.
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11. Bouill i e de mil au

| ngr ®di ent s

+3 cuiller®es - %aupemdeefmloiyeene
de petit mil to¢r®f|u®ef|®r®e N |
*Cuisse de poul et de soumbal a

*Foie de poul et ®eras®l | Gnw®el &8 caf
+ 2 petitﬁsi@m:dnbses‘&ﬂuspinc@e de sel

Pr ®parati on

Soupe
l.Laver et d®couper |l es oignons et
2.l aver |l a cuisse de poul et, l e foi
1/ 8 déalui t;re d
3.laisser bouillir, ajouter | e&@amig
4 . ajouter | a po@nd:néedetsd)temls@lla,rlerr
pendant 30 mn ;
5.retirer et essorer | a soupe pour
Bouillie:
1.D®l ayer | a fari®audamenwrerisede dlain
contenant | e bouillon et porter 7
pour ®viter de faire des grumeaux
2.ajouter ©e/a8u ddeanlsi tlrae bdoui I'Il i e et |
3.®craser |l e foie ajouter dans |l a b
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12. Bouilli e de maps | e

| ngr ®di ent s

+3 cuiller®es - soupe de farine d
* 1 cuill ®r ®e soupe de pain de s
+ji ®@au

Pr ®paration

1. Mettre dans uneémar mitt @or tece ['i ®b

2.d®l ayer | a far@aw, draemrsver der lddanms
remuant pour ®viter de faire des

3.1l ai sser cuire pendant 4 minut e

4 . ajouter | e pain de singe, m®l ange

17



13. Bouillie de maps
sec et au s ®s ame

| ngr ®di ent s

3 cuiller®es - soupe de farine d
1 cuiller®e - soupe de poudre de
*+ v OdAatfSNBES t OFFTS RS TINRYS RS
* oy f ANIINB R

Pr®parati on
1. Faire boui Belaiur dia ndse ulniet rnm|mardni t e ;

2 . m®a ge te diff@e e $arin gd [@ye d as | litrddée aeuj out er
dans | a Gnaaur nbi ot ieiudidieraunatpetr &i et d dairede s
grume a y X

3.l ai sser cuire pendant 5 minutes ;

4 retirer et servir.
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14. Bouilli e de maps |
pain de singe

|l ngr ®di ent s

+ 100 g de farine enrichie (maps |
grill ®e)

+1 cuill ®r ®e - soupe de pain de s
+m OdAffSNBS t a2dz235 RS 3 dzONB

+ M OdaAaf t SlESt &€ OFFS R

+ v f SiNB R

Pr ®paration

l1.Mettre une marmite @aufet, pajoere
2.d®l ayer | a farGams atveajoutder Hahs
3.ajouter thei becre et |

4.1 ai sser cuire pendant 5 minutes.

NB : La farin® messdurcesnpbs e®rd®al es,
1 meshulr@agli neux. Ces grains doivent
s®ch®s et torr ®fi ®s avant de faire |

19



15. Bouilli e de maps |

l ngr ®di ent s

Farine Bouillie

*+ 5 g de mawypus jeuu+ﬂ cmenpurede Her f ar
r ®f i ® (la mesur e est
+2 5 g de ni ®b® co\zlrﬁaprslregt) Q%rF@@i@?O
* A i " A . .\
1 &ar cvhch|de torr@fp'%éA@Nl‘Bjﬁ o BSN
+H 3 RS LRAa&2Y TdikSS @ SO
6aAt dzNBO
+ysp 3 RS adzONB
+0n LAYOSSa RS ast
Pr ®par:ation
Etape 1
Le maps jaune, ni ®b® et arachide so
m®l ang®s en ajoutant | e poisson nett

tami s® avec un tamis fin.

Etape 2
Dans une casserole propre, d®Il ayer I
deau ;
faire cuire | e m®|l ange pendant 5 mi
pour ®viter | e colmatage et obtenir
NB: |l a quantit® de bouillie obtenue

20



16. Bouilli e de mapus

| ngr ®di ent s

+200 g de farine*éompti—tesdboules
mapgs jaune + g

" cuill erd@esl & s
300 400 g de ‘Uianiﬁc®e de sel
! budbegndn *1,5 |l itres d' eau
+o0 G2vHidSa
Pr ®parati on
Etape 1
l.Laver proprement | e mapus jaune af
2.s®cher au sol eil puis faire moudr
3.d®couper | a viande puis |l aver I
4.d®couper |l es | ®gumes (oignon et t
avoir | aver ;
5.piler | e soumbala pour obtenir de
Etape 2
1. Mettre une casserole propre sur
2.ajouter 06 cuiller®es ° soupe d’
(1l ®g rement dor ®) ;
3. Ajouter |l a tomate d®coup®e et ass
NB: si |l e m®l ange est trop aigre, aj
4 Ajouter ensuite 1 | ouche d'eau po
®viter |l e col matage ;
5.ajouter |l es morceaux de viande Dbi
mi nut es puis ajouter de | "eau (1
6.l ai sser cuire pendant environ 5 n
et ajlussstaeirsonnement par | e sel ;
7.Laisser cuire pendant 10 minutes
tendre ;
8.d®l ayer les 200 g de farine de ma
9.ajouter |l a farine d®l ayer au boui
d'"une | ouche ;
10l.ai sser cuire pendant 05 minutes

N B |l a viande peut °tre remplac®e par
doi t °t rnag 2 -

21



17. Bouillie de maps

| ngr ®di ent s

+3 cuiller®es - soupe de farine d
et torr ®fi ®
+1 cuiller®e - soupe de pulpe de

*0n OF NNBIF dzE RS & dzONB
+oy tAGNBE RUSIH dz

Pr ®parati on

1

2

o oA~ W

NB:

bien m®l anger pour une bonne homo

.ajouter 4 carreaux de sucre et bi

l a quantit® de bouillie obtenue

22

.Le maps jaune est | av®, essor®, s
mis fin ;

.mettre |l a pré&mu danmoiumie® caes sler ol
feu ;

.utiliser |l a deaxipower mb®ltayyerdel &
.verser | a f adiane ech®I®byuy®d idaman It ou
.l ai sser cuire " feu doux pendant
.servir |l a bouillie dans un bol , a



18. Boui |l | i e d&ea arciha deu

| ngr ®di ent s

+3 cuiller®es - soupe de farine d
+1 cuiller®e - soupe de farine de
*+ M OdAaftSNBS £ OFFS RS FINRYyS RS
+ oy f ANB R

Pr®paration

1.Faire 1bodiieedelacbans une mar mi t e

2 . m®@a ge fe diff@e te $arin g§d [@ye d as | litrddée aeutj out er
dans | a Geneaur nbi ot iwiudtdieraunatpear &i et d dairede s
grume a u X

3.l aisser cuire pendant 5 minutes ;

4 retirer et servir.
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19. Bouill i e de riz alt
arachi de

| ngr ®di ent s

* 100 g de farine enrichie (riz 1tc
1 cuill ®r ®e soupe de poudre de
*+ M OdzAftf SNBSS t a2dzJS RS a2 dzONB

*+ M OdaAaff SmaEst &8 OFFS R

+v ot BINB R

Pr®paration

.Mettre une marmite @aufet, pajroere

.d®l ayer | a farGéae danajouter danhs

.l ai sser cuire pendant 5 minutes

1
2
3.ajouter thei becre et |
4
5

.retirer du feu et servir.
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20. Bouilli e de sorgh
et au s ®s ame

| ngr ®di ent s

+3 cuiller®es - soupe de farine d
+1 cuiller®e - soupe de farine de
+ M OdzAfttSNBS £ OFFTS RS THNAYS RS
+ oy f ASIFNGE R

Pr ®parati on

1.
2.

3.

Mettre une marmite @aufet, pajoete

m®I|l anger |l es di ff ®r ent eé& afuareitne ®,n
damsad arriv®e ~ ®bullition. Tout
grumeaux ;

| ai sser cuire pendant 5 minute

4 . retirer et servir.
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