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Funchi ku Keshi Sage
1
kabes di konofló

2
kuchara di zeta di oleifi
3½
kùp di awa

1
buyon blòk grandi di galiña
1½
kùp di ariña di funchi marka FUNCHI

2
kuchara di manteka

100
gram di cream cheese
10
blachi di sage fresku di chòp

Preparashon:
Kita e tenchinan di konofló for di otro, muha nan bon ku e zeta di oleifi, sera nan den pida fòil i hink’é den un fòrnu kayente na 300°F. Laga nan bira poko brùin, pero wak pa nan no kima sino nan ta smak beter. Laga nan fria, kaska nan i pone nan den e awa ku esun buyon blòk riba kandela. Ora e buyon kuminsá herebé, ta lag’é herebé durante 5 minüt. Kola e buyon i tira e konofló nan afó. Pone e buyon bek riba kandela, agregá funchi tiki tiki i hala e funchi na e manera di kustumber. Despues ta agregá e manteka, cream cheese i sage. Keda hala e funchi bon djis pa e cream chees larga aden i e funchi ta kla pa sirbi.
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Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com
E-Mail: desiree@caribseek.com
Nos di 2 buki na Ulandes titulá “Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades” ya ta riba merkado! Tur reseta ku potrèt na koló! 
Optenibel na Nicole’s Boutique (Curaçao Airport) 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 Surnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo
