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Kapucijners (of Bruine bonen) met spek
2
eetlepels olie

1
eetlepel boter

125
gram spekblokjes of reepjes

1
blik luncheon meat, in blokjes gesneden

1
rookworst (275 gram), in plakjes gesneden
1
grote ui, fijngesneden

1
tomaat, fijn gesneden

½
paprika, fijngesneden

1½
theelepel Italiaanse kruiden, ½ t. komijnpoeder, 1 t. kerrie, 1 t.knoflookpoeder, 
½
theelepel zwarte peper

1/2
grote kip bouillonblok 

2
eetlepels ketjap asin

2
potten kapucijners (of bruine bonen) van 440 gram uitgelekt
2
eetlepels tomatenketchup


stukje hete peper of 1 theelepel mango chutney

Bak in een pan de spekblokjes en leg deze apart in een bord. Verwijder het spekvet. Verhit de olie en boter in de pan en bak hierin de luncheon meat blokjes. Leg deze in het bord samen met de spekblokjes. De ui, tomaat en paprika in de olie glazig bakken. De specerijen, bouillonblok en ketjap asin toevoegen en goed roeren. Voeg spekblokjes, luncheon meat en rookworst toe, goed roeren en gedurende enkele minuten bakken. De uitgelekte kapucijners en ketchup toevoegen. Breng op smaak met een stukje hete peper of mango chutney en breng dit aan de kook. Vervolgens afgedekt op een middel groot vuur 10 minuten laten sudderen.
Serveer de kapucijners met rijst en gebakken banaan. 
Tip:

Wij koken meestal een grote pot op de Antillen en dan heb je eten voor de volgende dag. Trouwens de volgende dag smaakt het lekkerder!
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· 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 (Kerst en Feest Recepten)

Voor meer informatie kunt u kijken op mijn website: www.desireegourmet.com

