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Kala di Bakiou

½
lb. di bakiou sin wesu

½
lb. di ariña di pan

3
telep di baking powder

½
telep di garlic & pepper

2
telep di Maggi Tastemakers Fish powdered seasoning

1 ½
kùp di awa

1
siboyo chikitu, kòrtá den 4

½
promentòn, kòrtá den 4

3
taki di silantro 

¾
promèntè (si bo ta gusta hopi pika por pone 1 promèntè hinté)


zeta dushi pa hasa

Preparashon:

Pone e bakiou freska den hopi awa durante 1 anochi. Su siguiente dia ta basha e awa afó, pone awa limpi i pone e bakiou herebé durante 20 pa 30 minüt. Purb’é pa e no keda muchu salu, pero no saka tur e salu si. Sino e ta keda sin smak. Laga e bakiou fria i despues ta kibr’é poko. Pone siboyo, promentòn, silantro i promèntè den un blènder òf keuken machine. Agregá un tiki di e awa (esta for di 1 ½ kùp di awa) i bati tur kos fini. Basha e meskla aki den un kòmchi. Mula e bakiou tambe fini. Den un otro kòmchi nos ta pone ariña di pan, baking powder, garlic & pepper i Fish powdered seasoning di Maggi. Brua tur kos bon. Agregá awa i ku un batidó di webu nos ta bati e meskla bon. Agregá e meskla di speserei ku nos a mula fini i último e bakiou. Ku un kuchara di palu nos ta brua tur kos bon. Pone hopi zeta keinta pa nos por hasa e kalanan estilo “deep fried”. Wak pa e zeta no ta ni muchu kayente ni muchu friu. Pasombra si e zeta ta muchu kayente, nan ta hasa bira brùin i keda poko kurú paden. Si e zeta ta muchu friu nan ta chupa demasiado zeta. Saka e meskla ku e scoop (òf ku 2 kuchara), pone e scoop serka di e zeta i laga e meskla kai den e zeta. Hasa nan brùin bunita asina. Pone nan riba keuken papier pa e chupa e zeta ku ta dimas. I nan ta kla pa kome. 

Tep:

* Ami ta gusta saka e meskla ku un Scoop (schep ku nos ta usa pa sirbi eiskrim) pa hasa. Nan ta sali sigur mesun grandi i nan forma ta keda mas bunita pa bista!! E Scoop chikitu ku mi a usa den e programa aki mi a kumpra na Lynette. E ta di stainless steel, pues e no ta frusa. E Scoop aki ta bini na diferente tamaño. E ta ideal pa kòrta bolita di milon, mansa di kuki, eiskrim, balchi karni, mashed potatoes. I naturalmente pa traha diferente di nos “Kos Dushi”. e.o kokada, panseiku, tentalaria, kashupete,  kos di lechi kayente etc.

Por traha e meskla 1 dia promé i ward’é den frishidèr. Sak’é for di den e frishidèr i lag’é para un ratu promé ku hasa nan.

Pasaboka di Eiskrim RITZ

Pone 2 slais fini di ontbijtkoek den un tayó. Pone un bola di eiskrim di sabor di stròbèri mei mei ariba i sèt un buskuchi forma di wairu (speshal pa toetjes) den banda. Pone un stròbèri fresku hinté ariba i dòrna e tayó ku stròbèri fresku.

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

