
Bonbons piments 
 

A commencer la veille. 

Un petit amuse-gueule typique de la Réunion qui est grignoté toute la journée. Ils sont vendus 

sur les marchés colorés (environ 20 à 30c pièce) ou par des marchands ambulants présents un 

peu partout sur l’ile. 

Alors attention, parfois c’est très très fort !! 

Ici, ce sera une version pimentée mais pas trop (pour permettre à plus de monde de le gouter). 

Prévoir 5h pour réaliser ces bonbons salés et à commencer la veille surtout ! 

 

Ingrédients (pour 130 à 150 pièces) : 

* 1 kg de pois du cap  

* 1 botte de cébette (ou d’oignons verts) 

* 1 botte de coriandre (ou persil) 

* 15 piments secs (minimum) 

* 1 beau morceau de gingembre frais (40g ou 4cm) 

* 1 cuillère à café de sel fin 

* 2 cuillères à soupe de graines de cumin 

* 3 cuillères à soupe de curcuma poudre 

* 1 L d’huile de tournesol 

* eau froide 

* facultatif : massalé, ail, banane écrasée ou fécule de manioc 

 

Préparation : 

Mettre les pois du Cap dans une grande bassine d’eau froide (il faut au moins le double de 

volume d’eau car les pois gonflent beaucoup !). Prévoir grand donc ! 

 

Le lendemain, enlever la peau du pois. C’est long mais facile (prévoir 2h). 

Passer ensuite ces pois au mixer (moi un petit hachoir) pour avoir une purée homogène. 

Préparer séparément les épices et aromatiques : 

- cébette lavée et émincée finement (le vert et le blanc) 

- gingembre pelé et râpé 

- coriandre effeuillée, lavée, séché et ciselée (hachée) 

- Dans un mortier, piler les piments, les graines de cumin et le sel. 

Mettre ensuite tout ceci avec la purée de pois, le curcuma et bien mélanger. 

Mettre 3 cm d’huile (soit environ ½ litre d’huile) dans une poêle pas trop grande (on fera cuire 

que 6 ou 7 bonbons à chaque fois) et faire chauffer. 

Faire des boulettes de la taille d’une cuillère à soupe dans la paume et l’aplatir un peu 

(diamètre 4 cm et 1 cm d’épaisseur).  

Si la boulette ne tient pas et se désagrège, il faut hacher de nouveau et plus finement. 

Utiliser alors un mixer plongeant par exemple. 

Poser les bonbons prêts sur du papier aluminium en attendant leur cuisson. 

Les faire revenir quelques minutes dans l’huile (mais pas bouillante, plutôt vers 150-160°C). 

Attention l’huile gicle quand on pose le bonbon dedans.  

Phase longue, environ 2h. Ajouter de l’huile en cours de cuisson quand le niveau baisse trop. 

C’est cuit quand le bonbon est bien doré.  



Dès la sortie de la poêle, le poser sur du papier absorbant. Dégustez de suite ! 

 

Astuces : 

Certains ajoutent une banane écrasée ou de la fécule de manioc pour plus lier la pâte. 

On peut aussi ajouter du massalé et/ou de l’ail si on aime. 

On peut faire une partie de la pâte selon la recette du recto et l’autre moitié on peut doubler 

la quantité de piment pour faire de vrais bonbons piment pour ceux qui aiment ! 

On peut faire un trou (avec un pique) au centre du bonbon cru pour permettre une meilleure 

cuisson du centre. Je ne l’ai pas fait car ma pâte était trop fragile mais cela a bien cuit quand 

même. 

On peut remplacer le pois du cap par des lentilles vertes ou corail. A tester pour les 

proportions. 

On peut conserver les bonbons quelques jours au frigo. Pour les réchauffer, les mettre dans 

du papier alu au four à 60°C quelques minutes. 

On peut congeler les bonbons ainsi et les faire aussi réchauffer comme ci-dessus. 

Attention on finit avec les doigts et les ongles bien jaune à cause du curcuma ! 


