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Espetada de Carne ( Karni di grill di Madeira)
1
kilo di lomitu òf kogelbiefstuk na un pida
6-8
tenchi grandi di konofló, di chòp fini


Sea salt di Badia
8
blachi laurel fresku, di slais fini

1
kuchara di zeta di oleifi
Preparashon:

 
Kòrta e karni na pida di 3cm x 5cm x 2cm diki. Sasoná e karni ku konofló, salu, laurel i zeta di oleifi. Tapa e kòmchi i lag’é para durante un par di ora òf 1 anochi den frishidèr. Hinka 4-5 pida karni na kada “ vleesspies” i grill e karni riba B.B.Q. E karni no mag mishi ku e grill. Ami a pone 2 blòki “ baksteen” kada banda riba e grill na moda ku e “vleesspies”  ta keda kologá riba e kandela. Sirbi kayente mesora.
Tep: 

Pone tur kos kla i último ta grill e karni i sirbi mesora. Sirbi ku batata hasá, funchi hasá, Bolo do Caco i salada fresku.

±6 persona

Milho Frito (Funchi hasá) 
5 kùp di awa friu, 1½ telep di salu, 2 kuchara di manteka dushi, 400 gram di ariña di funchi Juana (precosida), 1 kuchara di Parsley Flakes di Badia
Pone e awa na kandela huntu ku e salu i manteka. Asina ku e awa kuminsá herebé ta agregá e ariña di funchi i parsley flakes i keda drei bon ku un kuchara di palu. Lag’é kushi bon durante un par di minüt. Spula un teblachi òf tayó rektangular poko hundu ku poko awa i basha e funchi aden. Kaba di drech’é nèchi ku e kuchara di palu di dòp den awa i lag’é fria. Kòrta e funchi na blòki (2cm x 2cm) i hasa den zeta kayente. Sirbi mesora.
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· 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 de website: www.desireegourmet.com

