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‘Biscuits’ yená ku Bakiou marka Lifi òf Corned Beef marka Grace
Reyeno di Bakiou:
1
paki di filèt di Bakiou marka Lifi (450 gram)
2
kuchara di margarina Remia
1
tomati, di chòp fini

1
siboyo, di chòp fini

½
promentòn, di chòp fini

½
buyon blòk di piská
1-2
kuchara di pasta di tomati
1
kuchara di pikalili

¼
telep di orégano seku

pika na smak
±2
kuchara di awa
7
kuchara di margarina Remia (dirtí)

1
telep di Italian seasoning

¼
telep di paprika na puiru

¼
telep di kùri

½ 
telep di konofló na puiru

3 
bleki di 12 òns di ‘Refrigerated Flaky biscuits’ (tin 10 den kada bleki)

Zilveruitjes


Rasenchi

¼
kùp di keshi Parmezano raspá

2
banana medio hechu

Preparashon di reyeno:
Laba e bakiou den awa friu i poné freska durante un par di ora òf un anochi 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. Pone margarina keinta den un wea. Agregá tomati, siboyo i promentòn. Drei bon i laga nan hasa bira moli. Agregá bakiou i buyon blòk. Drei bon i lag’é hasa un ratu. Agregá pasta di tomati, pikalili, orégano, pika i un tiki awa i lag’é kushi un ratu mas. Lag’é fria bon.
Reyeno di Corned Beef marka Grace: Kushiná 1 bleki di corned beef grandi na e manera di kustumber ku tur su spesereinan aden. Lag’é seka poko riba kandela. Keda drei bon pa e no kima.
Preparashon:
Hunta e formanan di ‘muffins’ ku margarina Remia i poné un banda. Skore e sous di e Bakiou stobá pone un banda. Brua margarina (dirtí), Italian seasoning, paprika na puiru, kùri i konofló na puiru huntu den un kòmchi mediano. Agregá 1-2 kuchara di e sous di bakiou i drei bon. 
Habri e bleki di mansa di ‘biscuits’, kita e mansanan for di otro i plat nan habri na un sirkulo di 8 cm Ø. Yena un tiki di e Bakiou stobá meimei riba kada pida mansa i pone 2 ‘zilveruitjes’ i 4 rasenchi ariba. 
Primi e rant bon den otro i lora forma un bolita. Pasa e bolitanan den e meskla di margarina i pone nan den e formanan. Stroi e keshi Parmezano riba e bolitanan. Kaska e banananan, slais nan na sirkulo di 1 cm hanchu i pone nan riba kada pida mansa. Hunta e banana nan tambe ku e meskla di margarina. Stroi un tiki kané na puiru riba e banana. Hinka nan mesora den un fòrnu bon kayente.  
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC


Tempu: ±20 minüt
Saka e formanan for di den fòrnu i laga para 5 minüt. Despues ta lòs e rant ku un kuchú, saka nan for di den e formanan i sirbié kayente.  

Kantidat: 30 pan chikitu
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Chèk nos website nobo: www.revistadesiree.com

Pronto nos Revista na Papiamentu ‘DESIREE’ lo ta riba merkado! 

Por bira abonado di nos revista tambe for di tur parti di mundu. 
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Pa mas informashon i preis: www.revistadesiree.com
