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Imitashon di Bolo di Fruta 
Fruta:

350
gram di mixed fruit

150
gram di chèri kònfeit kòrá

75
gram di nechi

1
kùp di Amaretto likùr (òf Crème de Cacao likùr blanku)

Bolo di Manteka:

250
gram di manteka dushi sin salu

200
gram di suku

2
kuchara di vania blanku

2
telep di ensensia di almendra

250
gram di ariña di pan Good ‘N Natural òf Lotus Flour
1
kuchara di baking powder

6
webu grandi

½
kùp di Amaretto likùr (òf Crème de Cacao likùr blanku) 

Kuminsá 1 dia adelantá: Mula fruta i nechi fini. Agregá e likùr, brua tur kos bon, tap’é i lag’é para te su siguiente dia. 
Su siguiente dia: Sende e fòrnu na 350 °F pa e keinta. Hunta un forma di bolo di 26cm Ø ku res, stroi un tiki ariña di pan aden i bòltu e forma pa saka e ariña ku ta di mas. Sefta ariña di pan i baking powder huntu. Krema manteka ku suku bon. Agregá e dòlnan di webu un pa un i bati bon despues di kada dòl. Agregá e meskla di fruta, ensensia di vania i almendra i bati bon. Agregá ariña di pan i bati bon. Den un otro kòmchi ta bati e blanku nan di webu steif. Ku un lembedó grandi ta dobla mitar di e blanku di webu den e meskla di bolo i despues ta dobla e sobrá mitar tambe aden. Basha e meskla den e forma ku nos a prepará i hinka e forma mesora den un fòrnu bon kayente. Hasi prek tèst pa wak si e bolo ta kla. Ora e bolo ta kla, ta lag’é fria 10 minüt den e forma promé ku bòltu e bolo riba un roster.   
Fòrnu: 350°F


Tempu: ± 1.10 ora
Toke final: Laga e bolo fria poko i despues ta muh’é ku ½ kùp di Amaretto likùr (òf Crème de Cacao likùr blanku). Laga e likùr seka i despues ta sefta confectioners’ sugar ariba i dòrna e bolo ku chèri i nechi segun smak.  
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