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Christmas Rum Cake

1
kùp di pecans òf nechi (walnoten) di chòp poko grandi
½
kùp di awa

½
kùp di volle melk di Frisian Flag
½
kùp di zeta vegetal
½
kùp di ròm
4
webu grandi (bati djis un ratu ku un fòrki)
1
telep di citroenrasp
300
gram di ariña di pan Lotus Flour òf Good ’N Natural
3
telep di baking powder

¼
telep di salu

1½
kùp di suku

1
paki pudin di vania instantáneo

Stropi di Ròm: 100 gram di margarina Blue Band, 1 kùp di suku, ½ kùp di ròm
Preparashon:

 
Sende e fòrnu pa e keinta durante 10 minüt. Hunta un tulbandvorm (Ø 24cm) ku res, stroi ariña di pan aden i bòltu e forma pa saka e ariña ku ta di mas. Stroi pecan òf nechi den e bòm di e forma i poné un banda. Meskla awa, lechi, zeta, ròm, webu i citroenrasp huntu. Poné un banda. Sefta ariña di pan, salu i baking powder huntu den e kòmchi di e mekser. Agregá suku i pudin i brua tur kos bon. Agregá e meskla di webu i bati bon. Basha e meskla di bolo ku kuidou den e forma ku nos a prepará. Hinka e forma mesora den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 350°F / 175°C


Tempu: ± 1 ora. 

Ora e bolo ta kla, ta lag’é fria durante 10 minüt den e forma promé ku nos bòlter e riba un skalchi. Laga e bolo kaba di fria. Despues ta prek e bolo i basha e stropi di ròm riba e bolo. E stropi ta lèk bai den e tayó na moda ku e parti abou di e bolo tambe ta chupa e stropi.
Stropi di Ròm: Dirti e margarina den un paila riba un kandela mediano. Agregá e suku (riba e kandela) i lag’é kushi mas o ménos 5 minüt pa e suku larga bon. Keda drei bon. Baha e paila for di riba kandela, agregá e ròm i drei bon.   
BUKI NOBO!

De Smaken van de Antillen Deel 4 ya ta riba merkado! Un boka bisa otro!!!
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
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