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Kònkòmber Chikí ku Kolo Stobá
500
gram di karnisá

500
gram di rabu

250
gram di repchi salu

750
gram di kònkòmber chikí (limpiá kaba)

750
gram di kolo, di slais fini

3
kuchara di zeta dushi

1
siboyo, di chòp fini

1
tomati di chòp fini

½
promentòn, di chòp

2
tenchi di konofló, di chòp fini

1
buyon blòk di karni grandi

3
batata grandi, kaská i kòrtá na blòki
2-3
taki di sèlder, kòrtá fini

1
telep di komino na puiru, ½ telep di nétumuskat, 1 telep di Complete Seasoning di Badia

¼
telep di Ground Red Pepper di Badia

1½
kuchara di ketjap asin

1
kuchara di tomati pasta

Preparashon:

 
Pone karnisá, rabu i repchi salu freska saka salu den hopi awa durante un par di ora òf 1 anochi. Skore e awa, pone awa limpi i poné herebé riba kandela te ora ku e karni nan ta kasi moli. Den un wea grandi nos ta pone kònkòmber chikí i tur sobrá ingrediente, liber di batata i kolo. Pone e kolo riba e ingredientenan i tapa e wea. Asina ku e kuminsá herebé nos ta lag’é kushi durante 10 minüt. Despues nos ta bruha tur kos bon i lag’é kushi 10 minüt mas. Agregá batata, tapa e wea i lag’é kushi te ora e batata nan bira moli. Kaba di drecha e smak ku un tiki salu i 1 telep di suku. 
Sirbi ku aros òf funchi ku banana hasá.
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