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Empaná yená ku Cherry pie filling
1¾
kùp di awa lou
½
telep di salu di Badia
5
anijsblokjes
250
gram di Harina Juana (blanku òf hel)

1
bleki mediano di cherry pie filling


Confectioners’ sugar (poedersuiker)


Zeta pa hasa empaná
Preparashon di mansa:
Basha e awa lou den un kòmchi mediano. Agregá salu i anijsblokjes i brua tur kos bon te ora ku e suku larga. Agregá e Harina Juana i brua tur kos bon te ora e bira un mansa moli. Tapa e kòmchi i lag’é para durante 10 minüt.

Pisa 100 gram di e mansa, forma un bolita i poné riba pida plèstik. Dobla e plèstik sera i plat e mansa ku bo palma di man òf ku un ròlstòk. Yena 2-3 kuchara di e reyeno. Dobla e mansa sera ku e plèstik i primi e rant sera bon. Kòrta e rant ku “snijwieltje” òf ku un kòmchi sòpi. Pone “plestic wrap” riba un teblachi i pone e empaná nan nèchi banda di otro ariba. Tapa nan ku un sèrbètè di kushina muhá pa nan no seka i sker. Hasa nan den zeta kayente. Pone nan riba “keukenpapier” pa e chupa e zeta ku ta di mas. Sefta un tiki suku riba nan i sirbi nan kayente.
±7 empaná
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