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Kuki di Betty Crocker
1
paki di Sugar Cookie Cookie Mix di Betty Crocker (496 gram)
1/3
kùp di manteka dushi dirtí
1
webu grandi
2
kuchara di ariña di pan
Preparashon :
Sende e fòrnu pa e keinta. Brua huntu den un kòmchi e meskla di kuki di Betty Crocker, manteka dirtí, webu i ariña di pan te ora e bira un mansa moli. Stroi un tiki ariña di pan riba mesa i habri e mansa ku un ròlstòk. Pasa e kòrtadó di kuki den un tiki di ariña di pan i kòrta e mansa ku e kòrtadó. Esaki ta pa e mansa no pega na e kòrtadó. Pone e mansa riba plancha furá ku bakpapier. Pone nan 1 cm. leu for di otro riba e plancha. Kaba di dòrna e kukinan ku pèrla segun smak i hinka e plancha mesora den un fòrnu bon kayente. 
Fòrnu : 375 °F / 190 ºC 



Tempu: ±10-15 minüt.

Ora e kukinan ta kla, nos ta laga nan fria durante 1 minüt riba e plancha promé ku lanta nan for di riba e plancha. Si ta deseá pa dòrna e kukinan ku e “frosting” di Betty Crocker nos mester laga nan kaba di fria kompletamente.

Ora e kukinan fria nos ta warda nan den un plèstik kònteiner pa nan keda bròs.
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Mi buki nobo De Smaken van de Antillen deel 2 ya ta riba merkado. 

Esaki ta e di 2 buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené “Antilliaanse en Arubaanse Banket en Lekkernijen”. Un boka bisa otro!!

Den luna di sèptèmber mi buki nobo “De Smaken van de Antillen” Deel 3 lo ta riba merkado. Ondertitel di e buki: “Antilliaanse en Arubaanse Kerst en Feest recepten”. Un boka bisa otro!!

Optenibel na Lynette, den tur bukhandel na Kòrsou i na Ulanda. 

Na Aruba: De Wit Stores (Van Dorp Aruba Airport)

Na Bonaire: Flamingo Bookstore & Valerie’s Boutique (Bonaire Airport)

Na Sürnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo

