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Bolo di Jello di Betty Crocker pa Pasku
1
Paki di Super Moist Golden Vanilla Cake Mix di Betty Crocker
1¼
kùp di awa

1/3
kùp di zeta vegetal

3
webu grandi

Toke final: 
1 paki di zjelatina kòrá, 1 paki zjelatina bèrdè, 2 kùp di awa kayente, Vanilla Frosting di Betty Crocker, Nonpareils di Badia (Pèrla chikí di koló), blachi di Pasku di suku òf di plèstik.
Preparashon:

 
Sende e fòrnu pa e keinta durante 10 minüt. Hunta 2 forma rondó plat di Ø 22cm ku res i poné un banda. Basha e meskla di bolo den e kòmchi di e mekser. Agregá awa, zeta i webu. Bati tur kos bon (ku un spit abou) durante 30 sekònde. Despues ta sigui bati ku un spit mediano durante 2 minüt. Limpia e kòmchi di e mekser ku un lembedó i bolbe bati djis un ratu. Yena e meskla den e 2 forma nan di bolo i hinka nan mesora den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 350°F / 175°C


Tempu: ± 30 minüt. 

Ora e bolo nan ta kla, ta laga nan fria durante 10 minüt den e forma nan promé ku nos bòlter nan riba un “taartrooster”. Laga nan fria.
Laba e 2 forma nan di bolo i seka nan bon. Pone e bolo nan bèk (kabes ariba) den e forma nan i prek nan despues di kada 1cm ku un fòrki grandi. Traha kada paki di zjelatina apart ku 1 kùp di awa bon kayente. Keda drei bon te ora e zjelatina a dirti kompletamente. Basha zjelatina kòrá ku kuidou riba un bolo i e zjelatina bèrdè riba e otro bolo. Hinka e forma nan den frishidèr durante 3 ora òf pa 1 anochi.  

Despues nos ta dòp e formanan durante 10 sekònde den awa kayente. Bòltu e bolo ku zjelatina bèrdè den un skalchi, hunta un tiki Vanilla Frosting i pone e otro bolo ariba. Bolbe boltu e bolo den un otro un skalchi.   

Toke final: Hunta e bolo ku e frosting. Kaba di dòrna e bolo ku Nonpareils di Badia i blachi Pasku. Warda e bolo den frishidèr.
BUKI NOBO!

De Smaken van de Antillen Deel 4 ya ta riba merkado! Un boka bisa otro!!!
Copyrights © 2007 recipes Désirée Da Costa Gomez
Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)
· Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

