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Salted and dried fish cutlets





Krokèt di Bakiou marka Lifi
Reyeno di Bakiou
1
kùp (òf mas) di filèt di Bakiou di marka Lifi (herebé kaba)
2
kuchara di zeta di oleifi
½
tomati, di chòp fini

½
siboyo, di chòp fini

½
promentòn chikitu, di chòp fini

¼
promèntè di chòp fini fini
½
buyon blòk di piská
¼
telep di paprika na puiru di Badia
1
kuchara di pasta di tomati
1
kuchara di awa
Mansa di Harina PAN
2
kùp di Harina PAN (blanku òf hel)
1½
telep di salu di Badia

un sneif di peper di Badia

2
telep di suku
¼
telep di Cayenne pepper na puiru di Badia
2
dòl di webu (batí)

1
kuchara di margarina (moli) 
2
kùp di ‘vollemelk’ (òf mas)


zeta dushi pa hasa e arepitanan
Preparashon di reyeno
Laba e bakiou den awa friu i poné freska durante 1 ora den hopi awa.
Despues ta skore e awa i pone e bakiou herebé den hopi awa. Skore e awa i kibra e bakiou poko grandi. Pone zeta keinta den un wea. Agregá tomati, siboyo, promentòn i promèntè. Drei bon i laga nan hasa bira moli. Agregá bakiou, buyon blòk i paprika na puiru. Drei bon i lag’é hasa un ratu. Agregá pasta di tomati i un tiki awa i lag’é kushi djis un ratu mas.
Tep: Por pone un tiki Italian Seasoning, 1 telep di pikalili i un tiki orégano seku tambe aserka.

Preparashon di mansa

Pone Harina PAN, salu, peper, suku i Cayenne pepper den un kòmchi i brua tur kos bon. Agregá e dòlnan di webu, margarina i lechi. Keda drei bon te ora e bira un mansa moli. 
Agregá e bakiou stobá. Brua tur kos bon. Si bo a pone mas tantu ku 1 kùp di bakiou stobá den e mansa, e mansa ta pidi un tiki mas tantu líkido. Por usa un tiki awa pa kaba di drecha e mansa. Por pone ½ kùp di keshi raspá tambe aserka! 
Parti e mansa den e kantidat di krokèt ku bo kier traha. 

Forma e krokètnan i pone nan den un tayó. 

Tapa nan ku un sèrbètè di kushina muhá pa nan no seka i sker. 
Hasa nan den hopi zeta kayente estilo ‘deep fried’. 
Pone nan riba “keukenpapier” pa e chupa e zeta ku ta di mas.
Sirbi nan kayente.

±22 krokèt chikitu
Tep di Lifi:

Lifi tin diferente sorto di bakiou. Lifi tin e bakiou ku wesu ku hopi hende ta gusta. Tin filèt di bakiou, esta filèt hinté. Tin filèt di bakiou kòrtá na pida chikitu (chunky). Lifi su bakiou ta di un kalidat haltu i ta bini na diferente tamaño i empake. 

Bakiou marka Lifi ta optenibel den tur supermarket i toko.
Lifi foods ta keda na Motetwerf. 

Serka Lifi Foods na Motetwerf por kumpra solamente por mayor.

Resetanan prepará ku bakiou marka Lifi i Harina PAN ta sali hopi dushi!! 
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Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!! 
*Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki nobo Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné.

*Na Ulanda por bestèl tur nos bukinan di reseta via nos website sin tin mester di paga ‘verzendkosten’.
Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
