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Katayef (Toetje di Arabir di Lina Ayoubi)
Mansa di reskuk:

1
kùp di ariña di pan

1
telep di yist instantáneo

1
kùp di awa

½
telep di baking soda

¼
telep di salu

3
gota di djus di lamunchi
2
kuchara di awa lou

2
kuchara di suku

Krema:

4
snechi di kipashi blanku (kita e kaska)

1
bleki di ‘cream of nestle’

4
kuchara di maisena

12
kuchara di lechi puiru instantáneo di Frisian Flag
3
bleki di awa (usa e bleki di ‘cream of nestle’ pa midi e awa)

Stropi blanku:

3
kùp di suku
1
kùp di awa

1
kuchara di djus di lamunchi fresku 

1
kuchara di esensia di rosa
Preparashon di reskuk:
Pone tur ingrediente den un blènder i bati tur kos bon djis un ratu. E ta bira un papa diki. Bash’é den un kòmchi i lag’é para durante 1 ora. 
Despues ta pone un kasuela keinta. Hunta e kasuela ku zeta dushi. Ku un kuchara di sirbi sòpi ta saka e meskla basha riba kasuela. Hasa e reskuknan tur 2 banda i pone nan riba otro den un tayó plat. Hasa nan na un tamaño di 6-7 cm Ø. 

Preparashon di stropi:

Pone suku, awa i djus di lamunchi den un wea mediano riba kandela. Drei bon pa e suku larga. Ora e meskla kuminsá herebé, ta lag’é herebé durante 15 minüt mas. Despues ta paga e stof. Agregá esensia di rosa, drei bon i lag’é fria.  

Preparashon di krema:
Brua tur ingrediente huntu den un wea mediano. Poné riba kandela i keda drei bon te ora ku e meskla kuminsá herebé. Paga e stof. Basha e meskla den un tayó grandi i lag’é fria. Despues ta hink’é den frishidèr pa e fria.
Pone un kuchara di e krema na e punta ariba di e reskuk i sera e parti abou. Pone un tiki djèm di flor (di Arabir) ariba òf dòp e krema den pistacho mulá. Ora ta bai sirbi nan ta basha un tiki stropi blanku ariba. ±16-24 persona. 
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
