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Bolo di Pan di Bakoba ku Koko
Ingrediente:

400
ml di “Light evaporated milk” di Frisian Flag
300
ml di krema di lechi (Cream/slagroom)

2
telep di esensia di ròm
100
gram di suku

3
webu grandi (batí na man)

5
snechi di pan blanku (kòrta e kaska kita afó)

3
bakoba (kaská i di slais poko diki)

3
kuchara di rasenchi (muhá den bibida)
3-4
kuchara di ròm

1/3
kùp di ‘sweetened coconut flakes’
½
telep di kané na puiru

2
kuchara di Margarina Blue Band pa hunta e forma

Preparashon:

Basha e lechi i krema den un paila, poné riba kandela i bati bon ku un batidó di webu. Asina ku e meskla kuminsá herebé ta baha e paila for di riba kandela i agregá esensia di ròm.

Pone suku i webu den un kòmchi i bati bon ku un batidó di webu. Agregá e meskla di lechi kayente i keda bati bon. 

Hunta un forma di glas ku por bai fòrnu di 21 x 21 x 5cm ku margarina. Kòrta e slaisnan di pan 2 cm hanchu. 
Pone e pan den e forma, pone slais di bakoba i stroi rasenchi ariba. Basha e ròm rònt ariba. Basha e meskla di kesio dor di un koladó riba e pan den e forma. Pusha e pan den e meskla di lechi i lag’é para durante 30 minüt pa e pan chupa e meskla bon. 
Despues ta hinka e forma den un forma mas grandi, yena e forma grandi ku awa kayente te na mitar di e forma chikitu (esaki ta na baño di maria) i hinka e formanan mesora den un fòrnu bon kayente. 
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC


Tempu: 40 minüt + 10 minüt

Despues di 40 minüt ta stroi e koko raspa i kané ariba i lag’é sigui hòrna durante 10 minüt mas. Despues ta saka e forma for di den fòrnu i lag’é fria un tiki promé ku sirbié.
Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!!
Nos buki nobo Raspa di Wea ya ta riba merkado na Antia & Aruba!! 
Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka.

Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
