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Blachi Kolo yená (Reseta Arabir di Lina Ayoubi)
Ingrediente:

2 
kolo grandi (ora e kolo ta fofo e blachinan ta kita mas lihé)
2
kabes hinté di konofló
2
kuchara di margarina Blue Band

salu, komino, ‘7 peper’


yerba buena seku garná
⅓
kùp di stropi di granatapel
Reyeno: ‘Aros ku karni mulá’ di e reseta di Blachi drùif yená
Preparashon di blachi kolo:

Pone un wea grandi ku awa riba kandela. Agregá un tiki komino. Hinka un kuchú den e parti duru di e kolo i hinka e kolo den e awa kayente. Kuminsá lòs e blachinan for di e parti ariba di e kolo. Saka e kolo i laga e blachinan ku a lòs herebé un ratu. Saka nan pone den un koladó i bolbe hinka e kolo hinté den e awa kayente. Di e manera aki nos ta sigui te ora nos lòs tur blachi i herebé nan. 

Kòrta e nervio meimei di e blachinan i parti nan den 2 òf 3 pida (dependé kon grandi e blachi ta). Kòrta e nervionan chikitu i pone nan den un wea poko grandi. Agregá margarina i laga nan hasa un ratu. Lòs e tenchinan di konofló for di otro i pone nan (ku kaska) den e wea. Drei bon. Agregá un tiki salu, komino i ‘7 peper’. Drei bon i lag’é kushi djis un ratu. Paga e stof.    

Yenamentu di blachi kolo: 
Pone un tiki di e reyeno riba e blachi i lora e blachi sera. No tin mester di dobla e 2 bandanan manda paden manera ta e kaso ku blachi drùif.
Drecha e blachinan di kolo yená nèchi banda di otro den e wea riba e meskla di nervio di kolo. Agregá yerba buena i stropi di granatapel. Agregá sufisiente awa na moda ku e blachinan di kolo ta keda den e awa. Purba e awa pa wak si e tin smak, sino por drecha e smak ku un tiki salu i ‘7 peper’. Pone pida fòil ariba i pone un tayó pisá ariba. Esaki ta pa tene e blachinan di kolo den e awa i tambe pa e blachinan no habri. Ora e awa kuminsá herebé, ta baha e stof i lag’é kushi sosegá. 
Tempu: ±1 – 1½ ora riba un kandela abou abou.
Prek e blachi kolo pa wak si el a bira moli.     

Despues ta bòlt’é riba un skalchi ku un rant poko haltu. 

Pa pedido òf informashon di ingrediente di Arabir por bèl Lina na Tel. 8688213
Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!!
Nos buki nobo Raspa di Wea ya ta riba merkado! Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka. Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
