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Bolo di Pan di Koko
1 ½
kipashi blanku (kita e kaska)
2
kùp di lechi awa

½
kùp di awa

1
bleki di Cream of Coconut di 15 òns
¾
kùp di rasenchi

100
gram di koko klapper (koko raspá)
1/3
kùp di anasa kurtí, kòrtá na blòki chikitu

6
webu grandi

Preparashon:

Pone e rasenchinan muha durante 1 ora den awa òf bibida. Despues ta skore e awa òf bibida. Kita e kaska di pan i kibra e pan chikitu den un kòmchi grandi. Keinta e Cream of Coconut pa e dirti. Agregá lechi, awa i Cream of Coconut huntu ku e pan i brua (machiká) tur kos bon. Agregá rasenchi, koko raspá i anansa kurtí i brua tur kos bon. Bati e webunan bon i dobl’é den e meskla di pan. Hunta un forma rektangular di 31cm x 21cm ku res òf manteka, fura e forma ku papel di fèt òf bakpapier i bolbe hunta res òf manteka. Yena e meskla di pan den e forma, plat e bon den e forma i hinka e forma den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 350 °F / 180 °C

Tempu: ± 1.20 ora.

Ora e bolo ta kla, lag’é fria durante 10 minüt den e forma i despues nos ta bòltu e bolo riba un taartrooster òf riba un teblachi. Ku kuidou nos ta kita e papel for di e bolo.
Antilliaanse Taarten & Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades. Dos buki di reseta na Ulandes. Tur reseta ku potrèt na koló! E regalo ideal pa bo amigunan di abla Ulandes. Un boka bisa otro!!
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