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Bladerdeeg

500
gram di ariña di pan

½
telep di salu

100
gram di margarina Blue Band
±275
ml. di awa friu 

450
gram di korstmargarine (e mester ta friu i steif/optenibel na Lynette) 

Preparashon di mansa:
Pone ariña di pan, salu i margarina den e kòmchi di e mekser. Brua tur kos bon. Agregá awa tiki tiki i laga e mekser mansa bon durante 5 minüt. Stroi poko ariña di pan riba e mesa, pone e mansa ariba i mansa djis un ratu. Forma un “rechthoek”. Ku un ròlstòk ta habri e mansa 40cm x 20cm. Marka e mansa den 3 (no kòrta!). “Dùim” ⅔ parti di e mansa ku 450 gram di korstmargarine. Dobla e mansa sera den 3, dobla e parti sin korstmargarine promé. Habri e mansa i bolbe dobl’é den 3 (1ste halve Franse toer). Bira e mansa, habrié ku ròlstòk i dobl’é sera den 3 (2e halve Franse toer). Lora e mansa den “plastic wrap” i poné durante 10 minüt den frishidèr. Despues ta duna e mansa 4 biaha mas “een halve Franse toer”. Na tur e mansa ta haya 6 “halve Franse toer”. Semper promé ku dobla e mansa sera mester bari e mansa pa kita ariña ku ta di mas. Lora e mansa den “plastic wrap” i despues di kada “halve Franse toer” ta poné durante 10 minüt den frishidèr. Despues ta stroi poko ariña di pan riba e mesa, habri e mansa delegá ku un ròlstòk i e mansa ta kla pa traha tur sorto di snèk i kos dushi.
Tep:

* Korstmargarine ta un fèt spesial pa traha Bladerdeeg òf Getoerd gerezen deeg. E ta blanku, steif i e no ta bira moli lihé manera manteka. Na su lugá por usa manteka dushi òf margarina sin salu (friu i steif).

* Si no ta bai usa e mansa mesora por ward’é den frizer. Dia ta bai usa e mansa: sak’é for di den frizer i poné den frishidèr pa e bira moli i kuminsá reis na moda ku por habrié ku un ròlstòk.

* E diferensia entre Bladerdeeg i Getoerd gerezen deeg ta ku e Bladerdeeg no tin yist.
Stom den fòrnu:
* E stom den fòrnu ta pa hasi e fòrnu húmedo (vochtig). Dor di e temperatura haltu den e fòrnu e manteka den e bladerdeeg ta dirti i ta forma damp di awa. I esaki ta pone ku e mansa ta reis, dor di lanta e lag nan di mansa for di riba otro. Despues ta habri e porta di fòrnu pa e stom sali, sera e porta mesora bèk i laga nan kaba di hòrna.

* Pone un forma chikí yená ku awa abou den e fòrnu momentu ku ta bai hinka e plancha nan den e fòrnu. Òf por spùit awa ku un “planten sproeier” den e fòrnu.
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Pronto nos buki “Raspá di Wea” (na Papiamentu) lo ta riba merkado atrobe. 

Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka.

Den luna di mart “Raspá di Wea” lo ta riba merkado! 

Pa mas informashon por wak riba nos website: www.desireegourmet.com

