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Karni Stobá ku Dòmplin
Ingrediente: 
2
kuchara di zeta di oleifi di Badia
3
kuchara di suku

2
lb. di karni stoba, kòrtá na blòki chikitu
1
telep di Complete Seasoning, 2 telep di parsley flakes i Herbs de Provence Badia
1
siboyo grandi, di slais

1
kuchara di Minced Garlic in oil di Badia
350
ml. di biña kòrá seku

1
kuchara di Soya sauce


Dòmplin



1
kuchara di Worcestershire sauce

1   kùp di ariña di pan
2
blachi di laurel



1   telep di baking powder
1
telep di salu (Sea salt di Badia)

½  telep di salu (Sea salt di Badia)
Ground Red pepper òf 1 promèntè hinté
½  kùp di lechi awa di Frisian Flag
Preparashon di stobá: 
Sasoná e karni bon ku complete seasoning, parsley i herbs de provence. Pone e zeta keinta den un wea mediano. Agregá e suku i lag’é hasa djis un ratu bira poko brùin. Agregá e karni i lag’é hasa durante 6 pa 8 minüt. Agregá siboyo i konofló i lag’é hasa 5 minüt mas. Agregá biña, soya sauce, Worcestershire sauce, blachi laurel, salu i pika. Brua tur kos bon i ora ku e meskla kuminsá herebé, tapa e wea, baha e kandela i lag’é kushi te ora ku e karni bira moli. Promé ku agregá e dòmplin, ta agregá ½ kùp di awa kayente i drecha e smak ku un tiki salu, herbs de provence i pika. Durante e delaster 15 minüt ta agregá e dòmplin nan, tapa i wea i lag’é kaba di kushi. 
Preparashon di dòmplin:

Brua ariña di pan, baking powder i salu huntu den un kòmchi. Agregá e lechi tiki tiki i brua tur kos bon. Ku 2 kuchara ta saka e meskla pone den e sous di e karni.
Banana den djus di apelsina:

2 banana hechu (pero firme), ½ kùp di djus di apelsina, 3 kuchara di honing, 2 telep di kané na puiru
Kaska e banana nan, parti nan den 2 i kòrta kada pida den 3 slais. Brua e sobrá ingredientenan huntu i basha e meskla aki riba e banana den un forma di pairèks. Hink’é den un fòrnu bon  kayente.

Fòrnu : 350 °F / 175 ºC 



Tempu: ±30-35 minüt.
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