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Kabritu Stobá di Ludson Jamanika di Plasa di Barber
Ludson ta bende kuminda tur djadumingu mainta den Plasa di Barber. 

Mi a gusta e manera ku e ta kushiná kabritu. Su Papaya Stoba tambe ta kampion!

2
liber di karni di kabritu fresku
2
siboyo di chòp fini

2
promentòn di chòp fini

1
kabes di konofló di chòp fini

1
bòshi di sèlder di chòp fini

¼
kùp di pitiseli di chòp fini

2
telep di complete seasoning di Badia
2
telep di curry di Badia 

2
telep di komino na puiru di Badia
±1
kuchara di konsomé di galiña
1
kuchara di ketjap asin

1
kuchara di ketjap manis
½ 
kùp di zeta dushi
1-2
kuchara di tomati pasta


preimu sin pipita, alkapara i aseituna na smak

±1½
kùp di awa

Preparashon:

 
Limpia e kabritu bon, kòrt’é na pida chikitu i lab’é den awa ku lamunchi. 
Pone e kabritu den un wea grandi. Agregá tur speserei, zeta dushi, tomati pasta, preimu, alkapara i aseituna. Drei tur kos bon ku un kuchara grandi, tapa e wea i lag’é kushi un ratu. Despues ta agregá un tiki awa i laga e kabritu stoba trankil riba un kandela abou te ora e bira moli. Sirbi e Kabritu Stobá ku aros blanku, salada òf berdura i banana hasá.
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Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!! 
*Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki nobo Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné.

*Na Ulanda por bestèl tur nos bukinan di reseta via nos website sin tin mester di paga ‘verzendkosten’. Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
