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Galiña stobá ku Almendra

Esaki ta un reseta estilo Marokano.
1
siboyo chikitu, di chòp fini

¾
kùp di rasenchi

2
kuchara di amandelschaafsel

1
apel

1
telep di ginger na puiru

¼
telep di kané na puiru

½
kùp di paneermeel

12
pida galiña (thighs)

3
kuchara di zeta di oleifi

1/3
kùp di almendra hinté (totá)
½
kùp di biña blanku seku

½
kùp di djus di apelsina

¼
kùp di “plum jam”

½
telep di kané na puiru


un sneif di klabu na puiru

1
kùp di buyon di galiña ( 1 kùp di awa + 1 buyon blòk grandi di galiña di Maggi)
Preparashon: 

Kaska e apel, saka e klòk i rasp’é fini òf kòrt’é na blòki chikitu.

Brua siboyo, rasenchi, amandelschaafsel, apel, ginger i paneermeel huntu den un kòmchi. 
Laba e galiña den poko awa ku lamunchi. Kòrt’é un banda i saka e wesu afó. Plat nan poko. Hunta un tiki di e meskla di rasenchi riba kada pida. Lora nan sera i ku un tutpik nos ta kose nan sera na un banda.

Pone e zeta keinta. Hasa e galiñanan brúin tur dos banda. No hasa tur pareu. Saka nan for di den e panchi pone un banda.
Agregá tur sobrá ingrediente den e wòk i brua nan bon. Ora e sous kuminsá herebé ta agregá e galiña. Lag’é kushi sosegá durante mas o ménos 20 minüt òf te ora ku e galiña bira moli. No tapa e wea. Despues ta kita e tutpik nan tira afó. I e galiña ta kla pa sirbi. Por sirbié ku aros òf Couscous.

Mi buki nobo “Antilliaanse Taarten“ ya ta riba merkado. 
E ta kontené 36 reseta di bolo. 
Kada reseta ku su potrèt di koló.

Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com 
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