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Flan di Figo ku Splenda
Splenda ta ideal pa hende ku ke tene kuenta ku e kantidat di kaloria ku nan ta uza pa dia. Splenda tin e smak zut pero e no tin e kaloria- i karbohidratonan manera suku. Komo diabétiko semper ta bon pa konsultá ku bo dietista! 
8
figo hechu (moli) 
4
webu

1
kuchara di honing

1/3
kùp di Splenda Granular

2
kùp di magere melk di Frisian Flag
1
telep di esensia di vania òf almendra
8
Forma rondó chikitu Ø 10 cm (soufflébakjes)

Preparashon:

Laba e figonan, kòrta kada un den 4 pida i pone nan den e 6 formanan (4 pida den kada forma). Pone e 6 formanan den un forma grandi. Bati webu, honing i Splenda huntu ku un batidó di webu. Pone e lechi keinta. Asina ku e lechi kuminsá herebé, ta agregá e lechi tiki tiki den e webu i keda bati kontinuamente ku e batidó di webu. Agregá vania. Basha e flan dor di un koladó den kada un di e formanan (riba e figo). Basha awa kayente den e forma grandi (esaki nos ta yama baño di maria). No laga e awa kayente yega te na e rant di e formanan chikitu. Hòrna e flan den un fòrnu kayente.

Fòrnu : 350° F 



Tempu: ±25-30 minüt.
Ora e flan kaba di hòrna, saka e forma grandi for di den e fòrnu i laga e formanan chikitu para fria den e awa kayente. 
Despues nos ta hinka e formanan den frishidèr i laga nan fria bon durante 1 ora òf durante un anochi.
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Mi buki nobo De Smaken van de Antillen deel 1 ya ta riba merkado. 

Esaki ta e promé buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené un parti di nos kushina Antiano & Arubano. Un boka bisa otro!! 
Optenibel na Nicole’s Boutique (Curaçao Airport), Lynette i den tur bukhandel na Kòrsou i na Ulanda. 
Na Aruba: De Wit Stores (Van Dorp Aruba Airport)
Na Bonaire: Flamingo Bookstore & Valerie’s Boutique (Bonaire Airport)

Na Sürnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo
