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Composition 
Graine de Néré Parkia biglobosa        
 
Procédé 
Le soumbala est un condiment obtenu grâce à la fermentation des graines de Néré. 
Notre soumbala est fait à Guillé dans la plus stricte tradition par Yaaba. 
Le procédé prend 4 jours.  
 
Utilisation 
Avant de le cuisiner, plonger le soumbala dans l’eau tiède pendant 20 min. Ensuite cuire le 
soumbala avec le riz/couscous, dans la soupe/bouillon et dans la sauce. 
Le soumbala est un bon substitut au cube maggie, remplace la viande dans les plats. L’odeur 
assez forte disparaît lors de la cuisson. 
Excellent dans le riz avec l’huile d’arachide Tamneere. 
 

Propriétés 
Le soumbala est riche en protéines, fer et vitamine B2 et PP 
Il est recommandé pour les personnes avec une tension artérielle élevée. 
Bon remède en cas de grande fatigue. 
 
 
 
 
 


