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Kuki di Kashipete
2
kùp di ariña di pan Good & Natural òf Lotus Flour
¼
telep di allspice di Badia
1
telep di baking powder

½
telep di baking soda

½
kùp di margarina Blue Band

1
kùp di suku brùin kla (di pak den e kùp)
1
webu grandi

1
telep di ensensia di vania

½
kùp di sour cream (zure room)

1
kùp di kashipete (ku salu) di chòp fini (pa den e mansa)
Icing:

½
kùp di margarina Blue Band (¼ liber)
2
kùp di suku na puiru, seftá (Lotus Icing sugar)
3-4
kuchara di volle melk òf lechi evaporá di Frisian Flag
36
kashipete hinté (pa dòrna e kukinan kuné)
Sefta ariña di pan, allspice, baking powder i baking soda huntu. Krema manteka ku suku. Agregá webu, vania i sour cream. Bati bon. Agregá e meskla di ariña i bati djis pa e ariña drenta den e krema. Último ta bruha e kashipete di chòp aden. Ku 2 kuchara ta saka e meskla di kuki pone riba plancha furá ku bakpapier. Hinka e plancha den un fòrnu bon kayente.   Fòrnu: 375ºF  /  190ºC

Tempu: ±12 minüt.
Ora e kukinan kaba di hòrna, ta laga nan fria. Hunta icing riba nan i pone 1 kashipete riba kada kuki.

±36 kuki

Icing: 
Sefta e suku na puiru den un kòmchi. Agregá e margarina i lechi i bati bon ku un mekser. Por pone koló tambe segun smak. Laga e kukinan fria promé ku hunta nan ku e icing. Hunta e kukinan ku e icing i sèt un kashipete riba kada un.  
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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

