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Lèter

¾
kùp di pinda (sin kaska)

250
gram di ariña di pan

¼
telep di baking powder

¼
telep di baking soda

½
telep di kané


un tiki klabu na puiru

175
margarina vegetal

1
kùp di SPLENDA Granular

1
webu grandi

1
kuchara di honing

1
telep di esensia di vania

Preparashon:

Tota e pinda djis un ratu den fòrnu, e no mester bira brùin. Lag’é fria i mula nan fini.

Sefta ariña di pan, baking powder, baking soda, kané i klabu huntu i poné un banda. Bati margarina ku Splenda pa e keda un krema blanku bon batí. Esaki ta mashá importante!! Agregá webu, honing i vania. Bati bon. Agregá pinda mulá i bati djis pa e pinda drenta den e meskla. Agregá e meskla di ariña i ku un kuchara di palu ta keda drei te ora ku e ariña drenta den e meskla. Ku pida mansa di 30 gram ta forma bolita i despues forma strèn. Forma lèter “S” i pone nan mesora riba un plancha furá ku bakpapier. Si e mansa ta pega na bo man, ta “laba” e man ku poko ariña di pan. Hinka e plancha mesora den un fòrnu bon kayente. 

Fòrnu : 350° F 



Tempu: ±20 minüt.

Laga nan fria bon promé ku sera nan den un kònteiner. 
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Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com
E-Mail: info@desireegourmet.com
Nos di 2 buki na Ulandes titulá “Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades” ya ta riba merkado! Tur reseta ku potrèt na koló! 
Optenibel na Nicole’s Boutique (Curaçao Airport), Lynette i 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 Surnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo
