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 Empaná na Fòrnu
Reyeno:

500
gram di filè di galiña

1½ 
buyon blòk grandi di galiña

3 
taki sèlder

3 
tenchi di konofló

±1 
kùp di awa

2-3
kuchara di margarina Bleu Band  
½
tomati di chòp fini

1
siboyo di chòp fini
¼
promentòn di chòp fini

2
tenchi di konofló di chòp fini

¼
telep di paprika na puiru di Badia
2-3 taki di silantro di chòp poko grandi
salu ku peper di Badia
Mansa:
1½
kùp di ariña di pan Good ‘N Natural òf Lotus Flour (200 gram)
1
kùp di ariña di funchi Ricamasa (Harina precocida: hel òf blanku) (175 gram)
1
telep di baking powder

1
telep di salu

110
gram di margarina Bleu Band (dirti e manteka i lag’é fria)

¾ 
kùp di awa + 2 telep
1
webu grandi + 2 telep di awa

Preparashon di reyeno:

Laba e galiña den awa ku lamunchi i parti e filè nan den dos òf tres pida. Pone galiña, buyon blòk, sèlder, konofló i awa den un wea riba kandela. Lag’é herebé te ora ku e galiña bira moli. Si ta nesesario ta agregá un tiki awa mas. Ora e galiña ta moli ta saka nan for di e wea pone riba un tayó i lag’é fria. Despues ta splet e galiña chikitu. Pone e manteka keinta den un panchi. Agregá tomati, siboyo, promentòn i konofló. Drei bon i laga nan hasa bira medio moli. Agregá paprika na puiru i drei bon. Paga e stof i brua e galiña di splet aserka. Último ta agregá e silantro. Agregá salu ku peper segun smak.
Preparashon di mansa:

Sefta ariña di pan den un kòmchi. Agregá Harina Ricamasa, baking powder i salu. Brua tur kos bon huntu. Agregá e manteka dirtí i drei bon. Agregá e awa tiki tiki i keda mansa ku bo man nan te ora e bira un mansa ku no ta pega na bo man nan. Forma un bolita, lor’é den “plastic wrap” i poné durante 30 minüt den frishidèr. 
Stroi poko ariña di pan riba e mesa i tambe na e ròlstòk. Parti e mansa den 2 pida i habri e mansa delegá ku e ròlstòk. Usa un forma rondó di kòrta kuki di 10cm pa kòrta e mansa. Yena 2 kuchara di e reyeno meimei riba kada pida mansa. Hunta e mansa ku un tiki awa i dobla e mansa sera. Sèt e rant bon sera ku un fòrki. Pone e empaná nan durante 30 minüt den frishidèr. Despues ta pone nan riba un plancha furá ku “bakpapier”. Bati esun webu ku e 2 telep nan di awa i hunta e mansa kuné. Ku un fòrki ta prek 2 biaha riba kada empaná, esaki ta pa e stom sali ora ku e ta hòrna den fòrnu. Hinka e plancha mesora den un fòrnu bon kayente. Hòrna nan brùin kla bunita asina.
Fòrnu: 375°F / 190°C

Tempu: ± 25 minüt. 
±17 empaná  
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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

