[image: image1.png]



Espetada de Carne (Gegrild vlees aan de Spies van Madeira)
1
kg ossenhaas of kogelbiefstuk
8
teentjes knoflook, fijn gesneden
grof zeezout, naar smak
±8
verse laurier blaadjes, fijn gesneden ( of laurierpoeder)
1
eetlepel olijfolie

Vleesspiezen


Het vlees in stukken van 3 cm x 5 cm en 2 cm dik snijden. Meng knoflook, grof zeezout (niet te veel) en laurier blaadjes samen. Het vlees hiermee goed insmeren en laat het 1 nacht afgedekt in de koelkast intrekken. Het vlees aan de vleesspiezen rijgen. 

Op de barbecue grillen. 
Met gebakken aardappelen, gebakken Polenta, Bolo do Caco en verse salade (ijsbergsla, gerapte wortel en tomaat) serveren.

±6 personen
Milho Frito (Gebakken Polenta)

1 liter koud water, 1½ theelepel zout, 2 eetlepels boter, 150 gram geraspte groene kool (of 1 eetlepel gedroogde peterselie), 400 gram maïsmeel

Meng de helft van het maïsmeel in een beetje koud water (350 ml.). Breng 1 liter water aan de kook met het zout en boter. Het maïsmeel papje toevoegen en breng dit weer aan de kook. Geraspte kool (of peterselie) toevoegen en gedurende enkele minuten goed roeren. De rest van het maïsmeel toevoegen, goed roeren en gedurende enkele minuten laten koken tot de Funchi gaar is. Het mag niet te stevig worden. Daarna de Funchi op een diepe schaal gieten en af laten koelen. In blokjes snijden en in hete olie bakken. 
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Mijn 5 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)

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

