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Bladerdeeg yená ku 3 sabor di Pudin
10
vèl di bladerdeeg
1
paki pudin di Pistacho (instantáneo)

1
paki pudin di vania (instantáneo)

1
paki pudin di chukulati (instantáneo)

4½
kùp di volle melk di Frisian Flag (bon friu)
Toke final: 

Muisjes di chukulati, pistacho garná, bakoba di slais, chèri kòrá òf bèrdè.

Preparashon:

 
Sende e fòrnu pa e keinta bon durante 10 minüt na 410 ºF. Hunta e forma ku res i fura e forma (di Lynette) ku e vèl nan di bladerdeeg. Prek e bòm ku un fòrki, pone pida papel di vèt aden i yena peso òf bonchi ariba. Esaki ta pa wanta e mansa pa e no reis den fòrnu i pèrdè fasun. Hinka e forma den e fòrnu bon kayente pa mas o ménos ±15 minüt. Laga e mansa fria i despues ta saka e pesonan i papel di vèt afó. Saka e mansa nan for di e forma i pone nan den un tayó òf skalchi grandi.
Traha kada paki di pudin apart ku 1½ kùp di lechi bon friu. Basha kada sabor di pudin apart den kada mansa. Dòrna e pudin di chukulati ku muisjes, e pudin di vania ku bakoba ku chèri i e pudin di pistacho ku e pistacho garná. Sirbi mesora. 
Tep:

E forma aki ta great pa traha diferente sabor di Cheesecake aden òf pastei ku diferente sabor di reyeno. E forma ta optenibel na Lynette na Kòrsou na Weto 95. 
BUKI NOBO!

De Smaken van de Antillen Deel 4 pronto ta riba merkado! 
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Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

