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Hirse- og majsgrad

Hirsegred:

e 1 dl hirseflager
e 3dlmelk
e 1 spsk. smar

Meelk og hirseflager piskes i en gryde og bringes i kog. Smarret smeltes med i graden. Grgden
skal koge et par minutter, til flagerne er udkogte. Pisk grundigt, mens graden koger.

Majsgrod:

e 6-7 dlvand
o 6 dl majsmel (brug rigtigt majsmel — maizena kan IKKE bruges til at lave majsgrad)
e Lidtsalt

Kom vandet i en gryde. Tilseet mel og salt, nar vandet koger. Rgr godt, til blandingen er jeevn (5-10
minutter). Hvis graden saetter sig fast i bunden af gryden, tilseettes lidt mere vand. Grgden skal
vaere meget tyk.

Mange i Burkina Faso spiser majsgraden alene. Dem, der har rad til det, spiser ofte kylling eller
grentsager til.

Traditionel te

| Burkina Faso drikker man te, nar der fortaelles historier. Teen serveres i tre runder, som koges pa
de samme teblade og med samme maengde sukker. Om det farste glas te siger man, at den er
bitter som livet. Anden kop er mild som dgden, og tredje er sgd som kaerligheden.

Tidligere drak man mest te i den nordlige del af landet, men traditionen har bredt sig. | Burkina
Faso lader man ikke bare teen traekke. Man haelder teen i kogende vand, og lader det koge i 5-10
minutter.

Brug en tsk. teblade pr. kop te (for at fa den mest ngjagtige smag kan | bruge "Green China Tea”).
Nar vandet med tebladene har kogt i et par minutter, tilsaettes sukker. Brug 1-2 tsk. pr. glas.
Tilseet evt. lidt mynteblade. | kan prgve at lave teen som i Burkina Faso. Nar ferste kop te er
serveret heeldes nyt vand i gryden, og der tilseettes igen sukker — ggr dette af tre omgange.

En anden te, de drikker, er Bissap. Det er te som laves pa hibiscus. Nogle steder herhjemme er
det muligt at kebe hibiscus-tebreve. Bissap kan drikkes bade kold og varm.
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T6 - hverdagsmad og nationalret

T6 er den burkinske nationalret. Det udtales uden stgd pa o’et, ligesom den farste halvdel af ordet
"tomat”. Retten bestar af en bolle lavet af hirse eller majs. Bollerne serveres i en sovs af
grantsager. Sovsen er ofte lavet af okra eller blade fra baobabtreeet.

T0 er hverdagsmad for stgrstedelen af den burkinske befolkning pa landet. Retten serveres
normalt i en stor feelles skal og bliver spist med handen.

Hirse og/eller majsboller (6-7 personer):

1 kg hirsemel eller majsmel — eller en blanding
750 ml vand til at fortynde med

2 liter vand til kogning

Salt

Forberedelse:

1.

2
3.
4.
5

N o

Sovs:

Heeld 750 ml vand sammen med melet. Blandingen rgres sammen til en cremet konsistens.
Bring de 2 liter vand og lidt salt i kog.

Put sma klumper af dejen i vandet.

Skru ned for varmen og rar i gryden.

Dejen skal lidt efter lidt blive tykkere. Den ma ikke revne. Tilfgj efter behov en smule varmt
vand.

Dejen er faerdig, nar den har opnaet en fast konsistens.

Form dejen til sma aflange pandekager.

Server dejbollerne med okrasovs.

15-20 friske okra. (Det er ikke alle steder i Denmark, man kan kebe okra. Brug i stedet
spinat — andre grgntsager kan ogsa bruges).

5 spsk. ml soumbala-suppe. (Et vestafrikansk produkt lavet af geerede parkia-bgnner. Dette
kan ogsa veere sveert at finde i Danmark — brug som alternativ en kraftig bouillon).

2-3 g9

1 dl planteolie

Salt

| Burkina Faso tilseettes chili (tilseet chili efter eget gnske)

Forberedelse:

1.
2.

Steg lggene i lidt olie og med soumbala/bouillon, indtil Iagene er blgde.
Vask og rens okraerne og knus dem i en morter/hak spinaten helt fint

3. Tilsaet okra/spinat og resten af olien, og lad det simre i ca. 20 minutter



. : Madopskrifter Burking F
’ Hele Verden i Skole adopskrifter Burkina faso

Ris med Rylling

Dem, der har rad, spiser ofte kylling. Denne kyllingeret kaldes i Burkina Faso "fed ris”.

Ingredienser (4-5 personer):

3 fed hvidlgg

1 lgg

4 tomater

1 dl olie

5 dl vand

Y5 kilo kylling (skaret i tern)

4 tsk. tomatpuré

1 bouillonterning (gerne kylling)

5 dl kogte ris

Salt og peber samt chili efter smag

Forberedelse:

1.
2.
3.

Blend/hak hvidlgg, lag, tomater og tomatpuré. Bland til en masse.

Varm olien og put massen pa panden. Lad massen simre i ca. 8 minutter.

Heeld vand, bouillonterning og kyllingetern i en gryde. Bring det i kog, og lad det simre i ca.
15. minutter.

Heeld kylling og vand pa panden med hvidlgg, lgg og tomat.

Tilseet de kogte ris.



