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Berdura na Fòrnu
4
batata mediano
4
wòrtel grandi

3
siboyo mediano
1
banana medio hechu

1
promentòn kòrá

2-3
kuchara di zeta di oleifi di Badia

1
telep di Gourmet Blends Italian Seasoning di Badia

½
telep di Garlic Salt di Badia

Preparashon:

Kaska e batata nan, laba nan i kòrta kada un den 6 pida. Kaska e wòrtel nan i kòrta kada un den 4 pida. Awor den su largura nos ta slais kada pida den 2. I despues ta slais kada pida den 2 atrobe. Kaska e siboyonan, laba nan i kòrta kada un den 4 pida. Kòrta e promentòn den 2, saka tur simia tira afó i lab’é. Slais kada banda den 4 pida. Kaska e banana i kòrt’é den 8 pida.
Pone den un skalchi di glas (ku por bai fòrnu) batata, wòrtel, siboyo, banana i promentòn. Pone nan bunita den e skalchi, pues bùrt pa bùrt. Un par di batata, un par di wòrtel, un par di promentòn etc. Pone e siboyo meimei ariba. Basha e zeta rònt ariba i último e Italian Seasoning i Garlic Salt. Tapa e forma ku pida fòil i hink’é den un fòrnu bon kayente.   
Fòrnu: 400 ºF / 200 ºC 

Tempu: ±45 minüt 
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Mi buki nobo De Smaken van de Antillen deel 2 ya ta riba merkado. 

Esaki ta e di 2 buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené “Antilliaanse en Arubaanse Banket en Lekkernijen”. Un boka bisa otro!!
Den luna di sèptèmber mi buki nobo “De Smaken van de Antillen” Deel 3 lo ta riba merkado. Ondertitel di e buki: “Antilliaanse en Arubaanse Kerst en Feest recepten”. Un boka bisa otro!!
Optenibel na Lynette, den tur bukhandel na Kòrsou i na Ulanda. 

Na Aruba: De Wit Stores (Van Dorp Aruba Airport)

Na Bonaire: Flamingo Bookstore & Valerie’s Boutique (Bonaire Airport)

Na Sürnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo

