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Coconut Guizada (Tèrt di Koko di Jamaica)
Mansa:
2
kùp di ariña di pan
½
telep di salu

75
gram di margarina

45
gram di res

¼
kùp di awa friu friu

Reyeno di koko:

1
koko grandi, kita e kaska maron fini i raspá e koko fini
1
kùp di suku brùin kla


un sneif di nétumuskat

1
kuchara di awa

1
kuchara di margarina

Preparashon di mansa:
Sefta ariña pan ku salu huntu den un kòmchi. Agregá margarina i res. Kòrta e fètnan ku 2 kuchú den e ariña. Agregá e awa friu i forma un mansa. Forma un bolita, lor’é den plèstik i poné durante 30 minüt den frishidèr. Despues ta parti e mansa den 8 pida. Forma bolita, habri                                 e bolitanan ku un ròlstòk formando un sirkulo di 7,5 cm. Ku ‘wijsvinger’ i dùim nos ta pèrs i forma punta manera riba e foto. Pone nan riba plancha furá ku ‘bakpapier’ i hinka e plancha den un fòrnu bon kayente na 350 grado. Laga e tèrtnan hòrna durante 20 minüt.

Despues ta yena nan ku e reyeno di koko i bolbe hinka nan den fòrnu pa nan kaba di hòrna (±15-20 minüt).

Preparashon di reyeno:

Pone koko, suku brùin, nétumuskat i awa den un wea mediano. Drei bon i pone e wea riba un kandela mediano. Lag’é kushi mas o ménos 20 minüt, keda drei kada ratu. Despues ta paga e stof, agregá margarina i drei bon. Yena e meskla akí mesora den e mansa di tèrt.
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Tep:
*Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki nobo Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné.

*Na Ulanda por bestèl tur nos bukinan di reseta via nos website sin tin mester di paga ‘verzendkosten’.
Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
