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Kabaron prepará ku Splenda

2
telep di Splenda Granular

3
telep di maisena

3
kuchara di soy sauce (ketchap asin)


un tiki allspice na puiru

1/4
telep di Maggi chicken powder seasoning
1
kuchara di curry 
1/8
telep di ground red pepper òf mango chutney

2
telep di zeta di oleifi

1
promentòn, kòrtá na blòki grandi

2
siboyo partí den 4
1
konofló di chòp fini

1 
kònkòmber di salada fresku (1 ½ kùp)
1/2
liber di kabaron fresku


un tiki Maggi hot

Preparashon: 

Laba e kònkòmber di salada, slais e den su largura den dos pida i saka tur pipita tira afó. Slais e kònkòmber ku su kaska i midi 1 ½ kùp.
Brua Splenda, maisena, soy sauce, allspice, chicken powder seasoning, curry i red pepper bon huntu den un kòmchi chikitu.
Pone e zeta keinta den un wòk. Agregá promentòn, siboyo, konofló i kònkòmber di salada. Laga nan hasa djis pa un par di minüt. Agregá e meskla di Splenda, brua tur kos bon i keda drei ku e kuchara. Despues di 1 minüt ta agregá e kabaron, drei djis pa un par di minüt i e ta kla pa sirbi.

Tep: 

Ta mas fásil pa kumpra e kabaron limpiá i herebé kaba. Laba nan ku un tiki djus di lamunchi fresku. Si ta kabaron fresku ta usa, mester kaskanan, saka e ilu pretu den su lomba i laba nan ku lamunchi. Si ta mango chutney ta usa, mester agreg’é huntu ku e kabaron.
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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
