I Fooding

Marcel Boum, « Le Lion indomptable »

Ce moi-ci, Chocolate vous
fait découvrir un restaurant
Camerounais: Le Lion
Indomprable.

Dans une atmosphére clas-
sigue et reposante, le chef
Marcel Boum nous dévoile
les secrets du grand plat
bassa : le mbongo tchobi.
Ce restaurant fait également
traiteur pour tous genres de
réceptions. Vous pouvez y
déguster des plats typiques
du Cameroune, mais égale-
ment les grands classiques
que ['on retrouve partout en
Afrigue.
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Le chef

Marcel Boumn, est un vrai * Lion”
indomptable. Ce chef cuisinier pas
comme les autres, parce que tout g lg
fois attentif et exigeant, généreux et
ambianceur, a réussi & s'imposer dans
le monde de la gostronomie Africaine.
Et puis, surtout, Marcel federe o sa
table bien des compatriotes, qui d'un
ndolé ou d'un bon poisson braise, se
laissent aller aux joies de la table.

Une table qui se veut bien dréssée, car
la présentation est pour Marcel, un élé-|
ment trés important dans son fravail. | a|
fait ses armes et a forgé sa réputation au |
& mini resto », dans le XVille amondisse-|
ment, ainsi gu'a « I'Equateur », dans le)
Xle arondissernent. Puis il o travaille pour|
le night-club « le Nelson ». @ Montreuil,
ce qui lui vaut cette clientéle de “peo-|
ple" auvjourd’hwui.



Le restaurant VIP...

C'est donc @ lo suite des ces divers expériences
au'll decide de créer un endroit ou arfistes et

fines gueules pourrgient se retrouver autour
d'un bon plat. En 1998 il ouvre son premier
“resto” pamainné par I'un de ses plus grands
fideles et bon ami; Manu Dibango. une alliance
qui donnera au restaurant sa reputation de
fr:'-.i':-:_:u"f.:".' des " pecples". En effet, de nom-
breuses personnalités s'aréterons chez Marcel,
le temps d'un ndolé. On a pu apercevoire, e
chanteuwr Congolais kKoffi Olomidé mais aussi
Roger Milla, Chantal Ayissi, Efienne Mbappe,
Paul Algin 3:’:--,.=fr15:>rﬂ.g, Bill Akwa Betoté, et bien
d'autres..

C:-“’-"“:lzé d'une petite équipe, essentiellement
des membres de la famille ; Christine une amie
:“L la famille Boumn, assure ["accueil, servant de

bonnes rasades de ginger. Bajo est le cuisinier,
c'est avec lui que Marcel decide des plats et
recettes du jour. @ B0%, comerounaise : ndole
““ﬂrﬂ-,c gombo, viandes et poissons broisés
mais aussi guelgues yassas du Sénagole.

L'ambicnce est cux festivités le jeudi soir
Marcel Boum, pour qui la musique est tout aussi
vitale que les effluves du mbongo. promeut les
jeunes talents durant deux heures des mélodies
oux accents camerounais et sénegalais.




Nous avons golité pour vous
le Mbongo. En langue bassa,
le mbongo désigne une graine
tres parfumée, au parfum
unique et caractéristique du
plat éponyme. Le chef a bien
voulu nous livrer la recette.

Pour réaliser le mbongo tchobi
Il wous faut :

une belle daurade

pour g sauce noire :

100 grammes de djangsang

trois gousses de mbongo

deux tranches d'écorces de hiomi cal-
cinées

200 grammes d'oignons

trois tomates fraiches

10 ¢l d'huile d'arachide

La préparation

Reduire en poudre le djangsang, écras-
er aussi les graines de mbongo: raper les
ecorces de hiomi calcinges. Passer au
mixer cefte poudre parfumee en lo
mélant aux oignons émincés, aux
tomates pelées et épépinges. et G un

=

pev d'eau. La sauce mbongo est préte
a éfre cuisinée.

Laver, vider, ebarber la dorade et lo
couper en deux. La farre sauter un
instant dans une marmite. Puis recouvrir
le poisson de la sauce mbongo en veil-
lant & rojouter un peu d'eau si besoin
est. Incorporer I'huile, et faire cuire a feu
doux 30 min. Verifier I'onctuosité de la
sauce, Diluer avec un peu d'eau s
néecessaire. Servir trés chaud, accom-
pagné de macabos, de manioc, de
plantains ou de riz.
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De 17h30 a 2 heures du matin




