Keukeu tunu a’ehi

Keukeu tunu a’ehj chévre au lait de coco

Te keukewu la chévre tuée pendant la chasse, est ramépéeék a la maison. Une
partie de la viande sera consommée, l'autre padigra étre salée ou congelée. La
conservation par salaison de la viande de porbodef, de la chévre est envisagée par
manque de congélateur ou pour prévenir de la p&ribel grosse houle, d'avril a
septembre.

La viande sera découpée et cuite au lait de coem gus deena’ . Ce mets est trés
apprécié des populations marquisiennes.

Ustensils :
- Couteau de cuisine
- Planche a découper
- Faitout
- Répe alégumes

Ingrédients :
- Viande fraiche ou décongelée (500 gr.)
- A'ehi?rapé (deux cocos)
- Rhizomes déesna (deux rhizomes)
- Sel
- Oignons

Préparatrion :

- Découper la viande de chévre en morceaux selailla désirée

- Mettre la viande a cuire dans le faitout (la viange rejeter I'eau qui va
I'attendrir au cours de la cuisson)

- Jeter le surplus d’'eau s’ily en a

- Réper le coco et les rhizomes'dea, filtrer le lait de coco et le curcuma a l'aide
d’'un filtre

- Ajouter le lait de coco, le jus dena, les oignons et saler.

- Laisser frémir le lait de coco, 3 secondes suffisen

- Eteindre le feu en ayant soin de fermer le coueeattal faitout.

! Ena, tah re’a, fr safran d’Océanie, sc curcumgdo. Pétard, Plantes utiles de Polynésie, Edition
Haere po no Tahiti, 1986, p 120/121

2 A’ehi, tah ha'ari ‘opa’a, fr coco, sc coco’s nuagid, P. Pétard, Plantes utiles de Polynésie, Editaere
po no Tahiti, 1986, p 89 a 98
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Keukeu tunu a’ehi

Ce plat de viande sera accompagné&alehi mei,pate du fruit de I'arbre a pain trempée
dans le lait de coco. Cette nourriture était sep@rdant les évenements importants de
la vie, aujourd’hui il est considéré comme un platous les jours.
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