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Funchi
Funchi wordt meestal voorbereid om met gestoofde schotels en gebakken vis te serveren. Het wordt gemaakt van maïsmeel (geel), water, zout en boter. Meestal als er een stuk Funchi overblijft dan wordt het s’avonds in reepjes gesneden en gebakken. Ik weet zeker dat dit recept veel prettige herinneringen opbrengt bij veel Nederlanders die in de Nederlandse Antillen en Aruba op vakantie zijn geweest of hebben gewoond. Eet smakelijk!!
1 liter koud water
1 ½
theelepels zout

1-2
eetlepel roomboter of margarine

2
kopjes maïsmeel 
Water opzetten en laten koken. Zout en margarine toevoegen. Het maïsmeel in kleine beetjes toevoegen en blijven roeren met een garde, zodat er geen klontjes ontstaan. Zodra het meel iets stevig wordt, het vuur iets temperen en het meel al roerend met een “palu di funchi” of met een houten pollepel omscheppen en laten doorkoken voor ongeveer 8 minuten. Daarna de funchi in een platte bord doen. Met een natgemaakt bord de rand van de funchi gaaf maken en dan het bord stevig aandrukken en afgedekt warm houden.

Gebakken Banaan (Banana Hasá)
Een rijpe banaan van de schil ontdoen en in 6 of 7 langwerpige plakken snijden. Verhit de olie in een pan en bak hierin de bananen aan beide kanten bruin. Laat de gebakken bananen goed uitlekken op keukenpapier.
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