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Johnny Cake di St. Maarten (Chef June St. Rose di Cabana Beach Restaurant)
Ingrediente:

450
gram di ariña di pan

2
kuchara di baking powder

2
kuchara di suku

1
kuchara di salu

125
gram di margarina Blue Band (dirti e margarina i lag’é fria) 
±1
kùp di awa

Preparashon: 
Sefta ariña di pan i baking powder huntu den un kòmchi. Agregá suku i salu i brua tur kos bon. Meskla e margarina dirtí i awa huntu. Agregá e meskla di awa den e meskla di ariña i brua tur kos ku bo punta di dedenan, no mansa! E mansa no mester keda ni muchu seku ni muchu moli. Forma un bolita, tap’é i lag’é para reis 15 minüt. 

Despues ta mans’é djis un ratu, kita pida mansa i forma bolita. Laga nan para reis 15 minüt tapá ku “plastic wrap”*. Despues ta plat nan un tiki i despues ta hasa nan tur dos banda den zeta kayente. E zeta no mester ta demasiado kayente sino nan ta hasa bira brùin parti pafó i keda kurú parti paden.
Sirbi nan ku Bakiou stobá òf ku keshi. ±10 Johnny Cake.
Tep: *Por warda nan den frishidèr. Ora ta bai hasa nan ta saka nan for di frishidèr i laga nan para un ratu, plat nan poko i hasa nan den zeta kayente.   
Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!!
Nos buki nobo Raspa di Wea ya ta riba merkado! 
Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka. 

Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
