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Le Meillewr de Lo Terre Guadeloupe

GOMBO POELEE AU LARD BOUCANE

Réalisation 30 min

Cuisson 20 min

INGREDIENTS (4 PERSONNES)

400 g de gombos

200g de lard boucané ou fumé

2 tomates

2 gousses d'ail

1 oignon

2 cas de mélange : cives, persil, thym, piment végétarien
Sel et poivre

Matériel : casserole et sauteuse

REALISATION

Blanchi le lard (dessalé) pendant 3 minutes dans une casserole d'eau
frémissante

Egoutter, couper en morceaux et réserver

Emincer l'oignon, couper les gombos et les tomates en morceaux

Réserver

Faire chauffer un filet d'huile dans une sauteuse et y faire revenir l'oignon, l'ail
pressé, le mélange aromatique et le lard

Ajouter la tomate, couvrir et laisser mijoter 10 minutes

Poursuivre en ajoutant les gombos et cuire encore 5 minutes

Rectifier l'assaisonnement

Astuce : servir avec du riz




