Limbondo  
spécial 

Préparation: Equeuter le pondu, pendant ce temps, mettez l'eau à bouillir sur le feu. Blanchir ensuite le pondu. Pelez et mettez-le à cuire avec 2 gobelets d'eau. Ajoutez le bicarbonate de soude. Bien mélanger et laissez mijoter. Pilez également l'ail et l'oignon séparément. Nettoyez le poisson en prenant soin d'enlever les arêtes et réservez. 
Chauffez l'huile dans un poële. Elle ne doit pas blanchir (kambili), dorer les oignons et l'aïl, versez le tout dans la casserole de pondu. Ajoutez le poisson et tournez pour bien mélanger. Laissez cuire pendant 1/4 d'heure puis servir avec les bananes plantain pilées (lituma) ou la chikwangue. 

