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Kònkòmber Chikí pa berdura
500
gram di kònkòmber chikí, di slais fini (limpiá kaba)
2-3
telep di zeta vegetal

1
siboyo chikitu, di chòp fini

2-3
tenchi di konofló, di chòp fini

¼
telep di Complete Seasoning di Badia
½
telep di Chicken Bouillon di Badia (Konsomé di galiña)

un sneif di nétumuskat di Badia

½
telep di ketjap asin
Preparashon:

 
Pone e zeta keinta djis un ratu den un panchi grandi òf un wòk. Agregá siboyo i lag’é hasa djis un ratu. Agregá kònkòmber chikí, konofló, Complete Seasoning, konsomé i nétumuskat. Brua tur kos bon i lag’é kushi riba un kandela haltu durante un par di minüt. Agregá ketjap asin, drei bon, tapa e wòk i lag’é kushi te ora ku e kònkòmber bira kasi moli (±10 pa 15 minüt, dependé kon grandi e kònkòmber ta kòrtá). Pues no muchu moli manera ora ta kushiná kònkòmber chikí stobá. De bes en kuando por agregá un tiki awa kayente.
Tep:

* Por agregá un tiki mango chatney (e reseta aki mi tin den mi buki De Smaken van de Antillen Deel 1) i un par di kabaron seku. E ta bira mas dushi atrobe!!

* E berdura aki ta dushi pa sirbi ku Karni Stobá, Balchi Karni òf Piská, Galiña Stobá, Pòrchòp hasá òf Stobá ...... 
BUKI NOBO!

De Smaken van de Antillen Deel 4 ya ta riba merkado! Un boka bisa otro!!!
Copyrights © 2007 recipes Désirée Da Costa Gomez
Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)
Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

