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Salted and dried fish cutlets





Bakiou ku Kalalú estilo di Sister Beverly di Jamaica
Ingrediente:
½
liber di filèt di Bakiou di marka Lifi
1
bòshi di kalalú fresku

2
kuchara di zeta dushi

1
siboyo chikitu, di chòp
½
promèntòn, di chòp

complete seasoning na smak

Preparashon:
Laba e bakiou den awa friu i poné freska durante un par di ora den hopi awa.
Despues ta skore e awa i pone e bakiou herebé den hopi awa. Skore e awa i kibra e bakiou poko grandi. Kita e nervio diki meimei di e blachinan di kalalú i laba nan bon.

Pone zeta keinta den un wea mediano. Agregá siboyo, promentòn, kalalú i complete seasoning na smak. Drei bon i lag’é kushi te ora ku e kalalú ta kasi moli. Agregá bakiou, drei bon i lag’é kaba di kushiná. Sirbié ku aros òf kantu di kuminda. 
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Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!! 
*Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki nobo Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné.

*Na Ulanda por bestèl tur nos bukinan di reseta via nos website sin tin mester di paga ‘verzendkosten’.
Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
