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Bolo di Stròbèri (den forma di Stròbèri)

2
kané di palu (partí den 2)
3
blachi grandi (blachi artifisial)

375
gram di suku
500
gram di manteka

8
webu grandi

12
drùpel di ekstrakto di stròbèri (òf mas)
500
gram di ariña di pan

2
telep di baking powder

1
telep di baking soda

1
bleki di Aardbeien op siroop (410 gram)

3/4 
kùp di e stropi di stròbèri
¼
kùp di lechi awa

foodcolor kòrá 

Buttercream Icing:
½ 
kùp di res
½ 
kùp di manteka

1 
telep di ekstrakto di vania blanku
1
liber di confectioners’sugar

2
kuchara di lechi awa

Stròbèri fresku (pa dòrna)

Red Color Mist, 2 palu di kané, 3 blachi grandi artifisial
Preparashon di bolo:

Midi ¾ kùp di e stropi di e stròbèri i poné un banda. Parti e stròbèri nan ku ta mas grandi den 2 pida i pone nan riba keukenpapier pa e chupa e líkido ku ta di mas. Seka nan bon, pone nan den un tayó, stroi poko ariña di pan riba nan i brua nan bon huntu. Hunta e forma di stròbèri ku res i stroi ariña di pan aden. Bòltu e forma pa saka e ariña ku ta di mas. Krema manteka ku suku bon. Agregá e webunan un pa un i bati bon despues di kada webu. Agregá ekstrakto di stròbèri i bati djis un ratu. Sefta ariña di pan, baking powder i baking soda huntu. Agregá e meskla di ariña i e stropi i lechi bùrt pa bùrt. Kuminsá ku ariña i kaba ku ariña. Saka 1/3 parti di e meskla pone den un kòmchi. Brua koló kòrá aden i drei bon. Den e sobrá meskla blanku nos ta brua e stròbèrinan ku kuidou aden. Yena e meskla blanku den e forma, basha e meskla ros ariba i pasa un kuchú den e meskla pa e dos kolónan brua un tiki den otro. Hinka e forma mesora den un fòrnu bon kayente.  

Fòrnu : 325 °F / 160 ºC 



Tempu: ±1.30 minüt.

Ora ta hòrna e bolo den un “Hetelucht oven” mester pone e fòrnu na 135 ºC. E bolo ta keda pa ±1.45 ora den e fòrnu. Ora e bolo ta kla, lag’é para 10 minüt den e forma i despues nos ta bolt’é riba un taartrooster i lag’é kaba di fria kompletamente promé ku nos dòrn’é.
Preparashon di Icing:

Krema res ku manteka bon. Agregá vania. Agregá e suku tiki tiki, kùp pa kùp i keda bati bon ku e mekser na un spit mediano. Kada ratu mester keda limpia e kòmchi. Ora kaba di agregá tur e suku, ta agregá e lechi i keda bati bon na un spit mediano te ora e keda “fluffy”. Si no ta bai usa e icing mesora mester tap’é ku un sèrbètè muhá.
Blancha e bolo ku e icing i spùit e bolo ku “Red Color Mist”. Pa e taki nos ta pone e palunan di kané. Pone e 3 blachinan , spùit “rozetjes” rònt na e rant ariba i abou i sèt mitar stròbèri fresku den kada un. Kaba di pone “puntjes” hel riba e stròbèri.  

Pronto nos di 2 buki na Ulandes titulá Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades lo ta riba merkado! Tur reseta ku potrèt na koló! Un boka bisa otro!!
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