Rice and
A classic Caribb

Peas

ean combination

Harriet Thiselton-Dyer, 1879 T Rseve & 09T andi.

Pigeon Pea ¢ Pois d'Angole

(Cajanus cajan)

African Rice ¢ Riz Africain

(Oryza glaberrima)
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Pigeon Peas

Ingredients

1 cup pigeon peas (green or dry)
3 cloves garlic, minced

1 small onion, diced

1 small sweet (green) pepper, chopped
1 whole green hot pepper

1 celery stalk, chopped

1 sprig thyme

1 teaspoon sugar (optional)

1 tablespoon chicken bouillon

2 cups brown rice

4 cups water

1 tablespoon shortening

1 tablespoon butter

Preparation
1. If using dry pigeon peas, soak overnight in enough water to cover, then
drain before cooking.

2. Place peas (green or dry) in a medium-sized pot with enough water to
cover, and add all the ingredients except rice, shortening, and butter. Bring
these ingredients to a boil, reduce heat, and simmer for approximately 12
hours until peas are cooked. Add the 4 cups water and bring to a boil.

3.Add rice, using a fork stir in shortening and butter. Let boil 10 to 12
minutes, reduce heat, stir occasionally until rice is flufty and water is

absorbed, about 20 minutes.

Makes 6-8 servings.

Pois d’Angole et Riz

Ingrédients

1 tasse de pois d'Angole (verts ou secs)
3 gousses d'ail, émincées

1 petit oignon, coupé en dés

1 petit poivron vert, haché

1 piment vert entier

1 branche de céleri, hachée

1 tige de thym

1 cuillere a thé de sucre (facultatif)

1 cuillere a soupe de concentré de bouillon de poulet
2 tasses de riz brun

4 tasses d'eau

1 cuilleére a soupe de graisse végétale

1 cuilleére a soupe de beurre

Préparation
1. Si vous utilisez des pois d'Angole secs, faites-les tremper toute la nuit dans
suffisamment d'eau pour couvrir, puis égouttez-les avant de les faire cuire.

2. Placer les pois (verts, ou secs déja trempés) dans une casserole de taille
moyenne avec suffisamment d'eau pour couvrir et ajoutez tous les
ingrédients, a l'exception du riz, de la graisse végétale et du beurre. Amener
ces ingrédients a ébullition, réduire le feu et laisser mijoter pendant environ
une heure et demie jusqu'a ce que les pois soient cuits. Ajouter les 4 tasses
d'eau et porter a ébullition.

3. Ajouter le riz, et ajouter la graisse végétale et le beurre en mélangeant a
la fourchette. Laisser bouillir 10 a 12 minutes, réduire le feu, mélanger de
temps en temps jusqu'a ce que le riz soit duveteux et que l'eau soit
absorbée, environ 20 minutes.

Donne 6-8 portions.

Recipe by Yvette Hyman, from her book From
Yvette’s Kitchen to Your lable, published by
House of Nehesi Publishers on St. Martin.
Rice and peas photo taken at Yvette’s
Restaurant in French Quarter.
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Recette d’Yvette Hyman, extraite de son livre
From Yvette’s Kitchen to Your Table (De la Cuisine
d’Yvette a Votre Table), publié par House of
Nehesi Publishers a St. Martin. Photo de riz et
de pois prise au Yvette’s Restaurant dans le
Quartier d’Orléans.

Pois et Riz

Une combinaison classique des Caraibes




