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Mini Cheesecakes ku chukulati blanku i pinda
Buskuchi
100
gram di buskuchi Maria, garná

½
telep di kané na puiru

25
gram di nechi di chòp

75
gram di margarina Blue Band (dirtí)
Reyeno
2
paki di 8 òns di ‘cream cheese’, moli (450 gram)

½
kùp di suku

1
telep di vania blanku

2
webu

75
gram di chukulati blanku kibrá chikí 

Toke final
⅓
kùp di pinda òf almendra (kibrá chikí)

⅓
kùp di chukulati blanku (kibrá chikí) 

blachi menta
Buskuchi

 
Hunta e formanan ku un tiki zeta dushi. Brua e buskuchi garná, nechi, kané i manteka huntu. Stroi e meskla akí den e bòm di e formanan i pak e buskuchi bon den otro ku un ‘stamper’. 

Reyeno
Den un kòmchi mediano ta bati ‘cream cheese’, suku i vania huntu ku un ‘hand mixer’.

Agregá e webunan i bati bon. Agregá ½ kùp di chukulati blanku kibrá chikí i drei e meskla bon ku un kuchara. Yena e meskla riba e buskuchi i stroi almendra i e sobrá chukulati kibrá chikí ariba. Hinka e forma den fòrnu kayente. 
Fòrnu: 350ºF  /  175ºC

Tempu: ± 25 minüt. 

Saka e forma for di fòrnu. 

Laga nan fria i despues ta hinka e forma den frishidèr pa por lo ménos 1 ora. 

12 ‘mini cheesecakes’ 
(‘Nonstick Mini Cheesecake pan’ i ‘stamper’ ta optenibel na Lynette)
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Pronto nos buki ‘Raspá di Wea’ (na Papiamentu) lo ta riba merkado atrobe. 

Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka.

Pa mas informashon por wak riba nos website: www.desireegourmet.com
