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14 I SAVEURS

Plaisirs de la table

Les ailes de poulet

RECETTE 

Ailes de poulet au coco   
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L’ingrédient de cette semaine est bien présent à toutes les occasions dans les ménages. Les tout-petits et même personnes plus âgées ne manquent pas une occa-
sion de déguster simplement une aile de poulet sous ces différentes préparations. Découvrons-les ensemble.

S
ur l’aile de poulet, il faudrait savoir qu’il est pos-
sible de la frire ou de la proposer à base d’un fond 
de sauve ou dans un bouillon. Mais ce n’est pas 
tout, on ne comptera plus d’ailleurs le nombre 

de vendeurs de poulet dans les quartiers périphériques 
mais également au centre-ville. Le poulet se commercia-
lise bien et spécialement lorsqu’il est déjà braisé et pro-
posé avec une cassonade de mayonnaise ou de ketchup.
Ailleurs, on optera pour de la viande rôtie, à la mode de 
Buffalo, piquante ou croustillante sans compter les in-
grédients qui agrémenteraient ce plat. Ainsi on retrouve 
des Ailes de poulet au miel, au caramel, au soja, au pi-
ment, ou simplement au four et la liste des associations 
possibles ou des modes de préparation n’est vraiment 
pas exhaustive.
Pour ce qui est de la coupe du poulet mais en particu-
lier de l’aile de poulet, il est à noter qu’elle comprend 
essentiellement trois parties, le pilon appelé également 
mini-pilon, l’ailette qui est sans nul doute le morceau 
préféré des Congolais puis la pointe de l’aile qui contient 
moins de viande à l’intérieur. 
Quant au blanc de poulet qui tire son appellation du fait 
qu’il est plutôt clair donc de couleur blanche, c’est un 
morceau qui provient des muscles dorsaux du poulet 
qui représente la partie la plus tendre. Cette fi ne masse 
est ensuite taillée dans le sens de la longueur. Mais par-
mi les morceaux de la poitrine il y a le fi let, l’aiguillette, 

l’escalope, le fi let mignon ou le suprême.
De manière générale, la viande de poulet dans son 
ensemble présente au total six (6) parties que 
sont le cou, la cuisse, la poitrine, le dos, le haut 
de cuisse, les pattes et enfi n les fameuses ailes. Le 
boucher peut vous proposer une gamme de viandes 
exceptionnelles de par leur qualité, il suffi t de bien 
de bien se renseigner.
Et dans la découverte des morceaux du poulet, le 
sot-l’y-laisse est réputé pour être le meilleur mor-
ceau du poulet, une pièce bien tendre et dont le 
goût ne laisse aucun consommateur indifférent. 
Sur son appellation toute drôle, certains spécia-
listes tenteraient d’en expliquer la raison. En effet, 
il s’agirait de transmettre ce message peu connu 
et très discuté selon aussi les différentes versions 
des dictionnaires, le sot-l’y-laisse indiquerait que : 
« seul un sot laisserait ce morceau sans manger ».
Le poulet dans son ensemble est une viande parti-
culière qui contient très peu de calories et est très 
faible en matières grasses. Par contre, elle est riche 
en protéines qui est un atout indéniable pour l’orga-
nisme humain qui évite donc de grignoter vue l’effet 
satiété qu’elle procure.
A bientôt pour d’autres découvertes sur ce que 
nous mangeons !

Samuelle Alba

INGRÉDIENTS POUR 4 PERSONNES
1 kg d’ailes de poulet
250g de pâte d’arachide (facultatif)
1 cuil. de tomate concentrée
ciboule, ail (à piler)
200g de coco (légume local coupé fi nement)
2 cuil. à soupe d’huile
sel, poivre noir

PRÉPARATION
Il faut commencer par laver votre viande puis à 
placer vos morceaux d’ailes de poulet à bouil-
lir dans une casserole avec un peu d’eau et du 
sel. Tout en remuant de temps, continuer la 
cuisson de votre viande jusqu’à ce qu’elle s’at-
tendrisse puis réserver.
Ensuite, dans une marmite porter à ébullition 
75 cl d’eau puis mettre toute la pâte d’arachide 
et bien remuer jusqu’à ce que le mélange soit 
bien homogène. Ajouter la viande de poulet, 
l’assaisonnement pilé, la tomate concentrée et 
le poivre noir. 
Laisser mijoter pendant une vingtaine de mi-
nutes, le temps pour que la sauce devienne 
plus compacte. Enfi n, ajouter avant la fi n de 
la cuisson le légume sans recouvrir votre mar-
mite.
Servir chaud avec du foufou. 

S.A.
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Bélier 
(21 mars - 20 avril)

Lion
(23 juillet-23 août)

Capricorne
(22 décembre-20 janvier)

Taureau
(21 avril-21 mai)

Vierge
(24 août-23 septembre)

Verseau
(21 janvier-18 février)

Gémeaux
(22 mai-21 juin)

Balance
(23 septembre-22 octobre)

Poisson
(19 février-20 mars)

Cancer
(22 juin-22 juillet)

Scorpion
(23 octobre-21 novembre)

Sagittaire 
(22 novembre-20 décembre)

Les célibataires remporteront un 
succès fou à diverses occasions. 
Vous ne laissez pas indifférent et 
serez même prêt à vivre une belle 
idylle, il y a du romantisme dans l’air, 
profi tez-en !

Vous sollicitez une vie familiale et res-
sentirez le besoin d’être entouré, par-
ticulièrement si vous vivez un grand 
événement. Vous serez entouré à la 
hauteur de vos attentes et pourrez vous 
décharger sur vos proches.

Les imprévus ne vous empêche-
ront pas d’avancer, au contraire 
! Laissez-vous surprendre par la 
tournure des événements et ne re-
culez devant rien. Vos amis auront 
de précieux conseils pour vous.

Votre dynamisme et votre motiva-
tion vous font progresser plus vite 
que vous ne l’espérez. Vous serez 
plus déterminé que jamais et accom-
plissez de grandes réussites. Vous 
voyez la vie en rose, l’amour vous va 
bien.

Les couples vivront le grand amour, 
vous êtes sur un petit nuage et vous 
vous retrouvez comme au premier 
jour, grandes démonstrations à la clé ! 
Profi tez des ces moments roses pour 
parler de l’avenir.

Attention à vos fi nances, plus fra-
giles que vous ne le pensez. Il vous 
faudra être mesuré et anticiper 
chaque situation qui impliquera 
des dépenses. Vous serez dans 
l’obligation de mieux vous organi-
ser.

Vous débordez d’idée et de bonne 
volonté. Vous dégagez une attitude 
de meneur et remportez quelques 
succès ! C’est le moment de mettre 
en avant toutes vos idées, même les 
plus folles.

Il y a de l’électricité dans l’air ! 
Certaines incompréhensions sub-
sistent et vous freinent dans vos 
prises d’initiatives. Réglez toutes les 
questions possibles avant de passer 
à l’action, la prudence sera votre al-
liée.

Ménagez-vous tant que vous pouvez. 
Un peu de repos, de calme et de soli-
tude vous feront le plus grand bien et 
vous aideront à redémarrer des activi-
tés sociales. Ecoutez-vous et priorisez 
votre bien-être.

Il y a de l’incompréhension dans l’air. Les 
choses ne sont pas aussi simple qu’elles 
n’en paraissent, vous vous sentez parfois un 
peu dépassé par les événements. Prenez le 
temps nécessaire avant de vous jeter à l’eau.

Vous êtes prêt à en découdre et à dé-
fendre vos positions coûte que coûte. 
Vous vous impliquez corps et âme dans 
un certain nombre de projets auxquels 
vous donnez un sens tout particulier.

HOROSCOPE

DIMANCHE 
9 AVRIL 2023 

A cœur 
ouvert

Vous insuffl ez un bel élan d’origina-
lité dans tous les projets que vous 
touchez. Une certaine légèreté et 
insouciance émanent de vous et font 
un plus grand bien aux personnes qui 
vous entourent.

« Guérir des blessures du passé » 
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Retrouvez, pour ce dimanche, la 
liste des pharmacies de garde de 
la capitale.

MAKÉLÉKÉLÉ
Centre sportif
Mazayu
La Providence
Galien
De l’OMS

BACONGO
Raph (arrêt CCF)
Dr Jésus (ex-Saint Michel)
Saint Pierre NG

POTO-POTO
Divina
La gare
Marché Poto-Poto
Renande et Maat
Clairon (Camp Clairon)

MOUNGALI
Avenue de la paix
Espérance (Marché de 
Moukondo)
Gim
Pont du centenaire
Del Grâce (DRTV Moungali III)

OUENZÉ
Béatitude
Mampassi
Soberme
Ghallis

TALANGAÏ
Denise
Siracide (Face hôpital de Talan-
gaï)
Goless (Pont Mikalou)

MFILOU
Hebron

DJIRI
Antony
Du Domaine

Nous aspirons tous à vivre une vie meilleure, connaître le bonheur et couler de vieux jours heureux. Le petit bémol, c’est que le bonheur et la 
paix sont souvent conditionnés et pris en otage par un passé douloureux. Guérir de ses blessures devient le seul moyen de s’autoriser de revivre...  

L
e bonheur est la quête de tout le monde. 
On bosse pour être heureux, se construire 
un petit cocon d’amour et de légèreté, de 
paix. Malheureusement, les traumatismes 

du passé prennent plus d’un en otage et à vrai dire, 
tout le monde se bat contre au moins une ombre du 
passé.
Les gens qui sourient ne sont pas plus heureux que 
d’autres. Ceux qui affi chent des selfi es dignes des 
plus grandes stars, des plus grands infl uenceurs ne 
sont pas plus heureux que d’autres. Les stars et in-
fl uenceurs eux-mêmes trouvent dans leur notoriété 
et dans leur vie des excès, un exutoire à des bles-

sures peut-être non-guéries.
Les plus belles, les meilleures oeuvres du monde, 
ne sont parfois que les cicatrices déformées de bles-
sures vengées.
L’on défend une cause parce qu’on a été blessé 
quelque part. L’on porte haut sa voix parce qu’on a 
subi quelque part. On veut changer le monde parce 
qu’il nous semble imparfait.
Le désir de justice, l’envie de sauver le monde, d’évi-
ter aux autres les malheurs que nous avons connus 
montre à quel point nos choix de carrière et profes-
sionnels, nos affi nités relationnelles et donc notre 
avenir sont conditionnés par notre passé et notre 

enfance, souvent douloureuse.
La plupart des gens, et peut-être vous, n’êtes en 
train de vivre une vie que de vengeance. N’en-
tend-on parfois pas dire que réussir sa vie est la pire 
des vengeances à infl iger à ses bourreaux, ses per-
sécuteurs ?
Et si aujourd’hui, vous viviez vraiment pour vous ? 
Vraiment, selon vos envies et vos passions. Pas pour 
prouver quoi que ce soit à qui que ce soit. Seule-
ment pour matérialiser le projet éternel pour lequel 
vous avez été convoqué. Et si aujourd’hui, vous sor-
tiez du regard des autres pour exister vraiment ?

 Princilia Pérès


