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Bolo Madeirense
Ingrediente:

250
gram di margarina Blue Band 
200
gram di suku
4
webu grandi

⅓
kùp di biña di Madeira
275
gram di ariña di pan
2
telep di baking powder

2
kuchara di molasses (mel/stropi di kaña)
150
gram di mixed fruit òf 
150
gram di anasa i papaya kònfeit kòrtá na blòki chikitu
⅓
kùp di djèm di aprikòt

2
telep di awa


fruta kònfeit èkstra pa dòrna e bolo kuné

Preparashon:

Sende e fòrnu pa e keinta. 
Hunta un forma di ‘tulband’ di 22 cm Ø ku manteka, stroi poko ariña di pan aden, bòltu e forma pa saka e ariña ku ta di mas i poné un banda.

Sefta ariña di pan i baking powder huntu i poné un banda.

Krema margarina ku suku bon. 

Despues ta agregá e webunan un pa un i bati bon despues di kada webu. Agregá molasses i bati djis un ratu. Agregá e ariña di pan i biña bùrt pa bùrt. Kuminsá ku ariña i kaba ku ariña. Laga e meskla bati bon.

Agregá fruta kònfeit i bati djis pa e frutanan brua den e meskla di bolo. 

Basha e meskla den e forma i hink’é mesora den e fòrnu bon kayente.  
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC


Tempu: ±45 minüt
Ora e bolo ta kla, ta sak’é for di fòrnu i lag’é fria 5 minüt den e forma. Despues ta bòltu e bolo riba un tayó grandi i bolbe bòlt’é riba un otro tayó. Hunta e bolo ku mermelada òf djèm i stroi poko fruta kònfeit (kòrtá na blòki chikitu) ariba. 

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. 

E di 1000 kliente ku kumpra nos buki nobo lo gana 1 ticket pa un di e destinashon nan di DAE. 

Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
