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Meat loaf ku Pasta

Ingrediente:

2
kuchara di margarina

1
siboyo mediano, di chòp fini
½
promentòn, di chòp
2
tenchi di konofló, di chòp fini

1
lb. di stobá mulá

Un tiki Maggi, cayenne pepper, all purpose seasoning di Maggi, 

Italian seasoning, oregano leaves

1
webu grandi, batí
1
kùp di pasta kurú (Ready Cut Muller’s òf elleboogjes)

4-6
blachi di laurel

200
gr. di spèki di slais fini
Sous di Keshi:

2
kuchara di manteka (dirti e manteka)
2
kuchara di ariña di pan

1 ¼
kùp di lechi kayente


Un tiki Italiaanse kruiden, nétumuskat, all purpose seasoning di Maggi

½
kùp di zure room

1
kùp di Parmezaanse kaas raspá

60
gr. di Mozarella cheese


salu segun smak

Preparashon:

Pone poko awa ku un tiki salu herebé. Agregá e pasta e lag’é herebé bira moli. Skore e awa den un koladó i basha awa friu ariba.  Poné un banda.

Pone e margarina dirti den un panchi riba kandela. Agregá siboyo, promentòn i konofló, drei bon i laga nan hasa un ratu. Pone e karni mulá den un kòmchi. Agregá tur speserei i tambe esun webu. Brua tur kos bon. Agregá e siboyo, promentòn i konofló hasá tambe. Hunta un forma di kipashi (tamaño di un kipashi) ku manteka, drecha e blachinan di laurel bunita banda di otro i fura e forma ku e slais nan di spèki. Yena mitar di e meskla di karni mulá den e forma, yena e meskla di  pasta i yena e sobrá karni mulá ariba. Plat e nèchi ariba i dobla e sobra spèki ariba sera. Tapa e forma ku fòil i hink’é mesora den un fòrnu kayente.

Fòrnu: 350ºF / 180ºC


Tempu: ± 1.15 ora

Ora e lòs for di e forma e ta kla. Skore e fèt tira afó i bolt’e riba un skalchi largu. Por dòrn’é bunita asina ku berdura herebé segun smak.

Preparashon di sous di keshi:

Dirti e manteka riba un kandela abou. Agregá e ariña i keda drei bon. E ta bira un pasta diki. Lag’é kushi un ratu. Despues nos ta agregá e lechi kayente i keda bati bon ku un batidó di webu pa mas o ménos 15 minüt. E kandela mester ta abou. E ta bira poko diki. Despues ta agregá un tiki Italiaanse kruiden, nétumuskat i all purpose seasoning di Maggi. Brua tur kos bon. Despues ta agregá zure room i drei bon. Agregá e keshinan i keda drei djis un ratu te ora ku e keshi larga. E sous ta kla. Baha e wea mesora for di riba e kandela i brua e pasta aserka.     
Tep:

Por sirbi Meat loaf kayente òf friu.
Prepará e sous di keshi momentu ku ta bai yen’é den e karni.

Huntu ku e reseta aki tambe nos a prepará un dushi sòpi di Maggi. Maggi tin diferente sabor di sòpi ku ta masha lihé pa prepará i dushi pa sirbi huntu ku bo kuminda. Por ehèmpel un Johnny cake tambe ta ba bon ku su kòpi di sòpi di Maggi. Pa varia e sòpinan nos por stroi un tiki gebakken uitjes i pitiseli di chòp fini ariba ora ku ta bai sirbi e sòpi. Òf nos por stroi poko keshi raspa ariba. Laga bo fantasia traha!!!
Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com 

