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Bolo di Bakoba ku Nechi (den forma di Bakoba)
4
bakoba hechu pero firme

20
nechi hinté

2
kùp di suku brùin
1/4
liber di manteka

1/2
kùp di zeta dushi

5
webu grandi
1/2 
telep di pecan nut flavor di Flavor Mill (na Lynette)

3
kùp di ariña di pan

1 telep di baking powder

1
telep di baking soda

1
telep di kané na puiru

1/4
telep di klabu na puiru

1/4
telep di allspice na puiru

3/4
kùp di kalmèki
Preparashon :

Hunta e forma di bakoba ku res i fura e forma ku papel di fèt. Bolbe hunta e forma ku res òf manteka i stroi kaneelsuiker (suku bruha ku kané) rònt den e forma. Kaska 2 bakoba i slais e bakoba nan 1 cm. hanchu. Dòrna e forma nèchi ku e slais nan di bakoba i nechi.
Machiká e sobrá 2 bakoba nan fini fini. 

Krema manteka ku suku. Despues ta agregá e zeta dushi tiki tiki i keda bati bon. Agregá e webunan un pa un i bati bon despues di kada webu. Agregá bakoba machiká i esensia di nechi i bati djis un ratu. 

Sefta ariña di pan, baking powder, baking soda, kané, klabu i allspice huntu. Agregá e meskla di ariña i kalmèki bùrt pa bùrt. Kuminsá ku ariña i kaba ku ariña. Yena e meskla den e forma ku kuidou.
Hinka e forma den un fòrnu bon kayente.  

Fòrnu : 350° F / 180º C 



Tempu: 65 minüt.

Ora e bolo ta kla, nos ta lag’é para 5 minüt i nos ta bolt’é mesora den un skalchi ku por wanta kayente. No tarda pa bòltu e bolo sino e slaisnan di bakoba ta keda pegá den e forma.

Tep: 

Por prepará e nechi den e karamèlè meskos ku den e reseta di Pera yená ku Eiskrim Lovers.

Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com
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