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Lunchbroodjes
Reyeno:

2
kuchara di manteka dushi
1
promentòn kòrá, kòrtá na repi fini

1
promentòn bèrdè, kòrtá na repi fini

200
gram di mushroom fresku, di chòp poko grandi

2
siboyo, di slais fini

1
kuchara di ketjap asin

½
telep di Complete Seasoning di Badia

Mansa:
1
kuchara di Allesbinder



1000
gram di ariña di pan
150
gram di ham, kòrtá na repi fini


15
gram di yist instant
100
gram di spèki, kòrtá na slais fini


20
gram di salu
±100
gram di belegen kaas raspá



±580
gram di awa friu
Preparashon di mansa: 
Pone ariña di pan i yist den e kòmchi di e mekser. Agregá e awa tiki tiki i laga e mekser kuminsá mansa djis un ratu. Agregá e salu i mansa bon durante 5 minüt. Forma un bolita, tap’é ku un sèrbètè di kushina muhá i lag’é sosegá durante 20 minüt. 

Parti e mansa den pida di 100 gram (16 pida), forma bolita, tapa nan ku un sèrbètè di kushina muhá i laga nan sosegá durante 20 minüt mas. 

Miéntras e mansa ta reis nos ta prepará e reyeno pa e fria. Hunta 2 plancha ku res òf pone pida bakpapier riba nan. 

Despues di 20 minüt nos ta forma “streng”, pone 2 streng banda di otro riba e plancha i pega e 2 puntanan na otro. Di e manera aki nos ta forma 8 pan riba e plancha nan.

Yena e meskla di promentòn meimei den e “gleuf” i laga nan reis durante 50 minüt. Ora nan ta kasi kla di reis nos ta stroi ham, spèki i keshi riba nan. Hinka nan den un fòrnu bon kayente.
Fòrnu: 400 ºF / 200 ºC 

Tempu: ±25 minüt   

Preparashon di reyeno: 
Pone e manteka keinta den un panchi. Agregá promentòn, mushroom i siboyo. Drei djis un ratu i agregá ketjap asin i complete seasoning. Por pone un tiki pika tambe aserka segun smak. Lag’é hasa un ratu i e ta pari un tiki awa. Agregá esun kuchara (òf mas) di allesbinder, drei un ratu i lag’é fria.
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Mijn 5 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)

Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

