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Kesio di Apel ku Pasta Gallo
250
gram di Plumas Rayadas di Gallo (herebé)
4
apel kòrá grandi

¾
kùp di rasenchi (muhá den bibida)

1/3
kùp di nechi (di chòp poko grandi)

±10
nechi hinté pa dòrna


kané
Karamèlè:

6-8
kuchara di suku

Kesio:

3
kùp di lechi awa

300
gram di suku brùin

6
webu grandi

2
telep di vania

1
kuchara di ròm blanku
Preparashon:

Pone e suku den e forma di kesio riba un kandela mediano. Ora e suku bira brùin, nos ta drei e forma pa e karamèlè kubri e bòm di e forma kompletamente. Lag’é fria bon. Kaska e apelnan, saka e klòk i slais nan. Dòrna e karamèlè (ku a bira duru) ku slais di apel i nechi hinté. Yena mitar di e pasta ku kuidou ariba. Pone e sobra slais nan di apel, stroi e rasenchi nan ariba i tambe kané na puiru. Yena e sobrá pasta ariba. Basha e kesio dor di un koladó ariba, tapa e forma i hòrna e kesio na baño di maria den un fòrnu kayente.

Fòrnu : 350° F 



Tempu: ±1.30 ora.
Ora e kesio kaba di hòrna, ta saka e forma for di den e fòrnu i lag’é fria. Despues nos ta hinka e forma den frishidèr i lag’é fria bon durante un par di ora òf pa un anochi. Despues ta pasa un kuchú den e rant pa lòs e for di e forma i bòlter e kesio ku kuidou riba un skalchi poko hundu.
Preparashon di kesio:

Pone e lechi keinta riba un kandela mediano. Pone suku i webunan den un kòmchi mediano i bati bon ku un batidó di webu. Ora e lechi kuminsá herebé , nos ta basha e lechi tiki tiki aserka i keda bati bon. Agregá vania i ròm.  
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