[image: image1.png]



Karni porko kushiná den biña kòrá & konofló (di Eva Goncalves)
Ingrediente:

1½
kilo di karni porko

2-3
kùp di biña kòrá seku

2
kabes di konofló (kaska e tenchinan i kòrtac nan poko grandi)

±1½ 
telep di salu
 6
blachi lourel grandi

Preparashon: 
Laba e karni den poko awa ku lamunchi i salu. Skore e awa i kòrta e karni na blòki mediano. Pone e karni den un baki plèstik. Agregá biña, konofló, salu i blachi lourel. Drei bon ku un kuchara di palu, tapa e baki i poné durante 3 dia den frishidèr.

Pone un tiki zeta dushi keinta den un wea grandi. Saka e karni pone den e wea huntu ku un tiki di e meskla di biña kòrá. Lag’é kushi te ora e meskla seka i e karni kuminsá hasa. Despues ta agregá un tiki di e meskla di biña i lag’é sigui kushi i bolbe seka i kuminsá hasa. Keda basha e meskla di biña i sigui lag’é kushi i seka te ora e karni bira moli.

Sirbi e karni ku aros ku wòrtel i Bolo do Caco (pan Portugues).
Meskla di speserei pa sasoná karni (reseta Portugues):

Biña blanku

Binager kòrá (red wine vinegar)

Klabu hinté

Blachi lourel

Rosemary fresku

Konofló

Promèntè

Brua tur kos huntu, yen’é den un bòter i lag’é para trèk.

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
