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‘Naanbread’ di koko, konofló òf keshi
Un pan di India pa sirbi ku kuminda.
Mansa:

3
telep di yist instantáneo

2
telep di suku

½
kùp + 1 kuchara di awa lou

¾
kùp di yògert

3
kuchara di zeta vegetal
450
gram di ariña di pan

½
telep di salu

⅓
kùp di manteka Blue Band dirtí (pa hunta ‘naanbread’ kuné)

Reyeno di koko pa 2 pan:

40
gram di koko raspá fini
25
gram di manteka Blue Band dirtí

1
kuchara di suku

1
telep di esensia di ròm
Reyeno di konofló pa 2 pan:

1
kabes di konofló grandi

2
kuchara di manteka Blue Band

un sneif di Kurkuma
Reyeno di keshi raspá pa 2 pan:

6
kuchara di keshi (belegen òf oude kaas) raspá

1½
telep di manteka Blue Band dirtí
Preparashon:

Meskla yist, suku i awa lou huntu i lag’é para 5 minüt. Agregá yògert i zeta vegetal i drei bon. Sefta ariña di pan i salu huntu. Agregá e ariña den e meskla di yist. Forma e mansa, tap’é i lag’é para reis durante 3 ora òf poné den frishidèr te su siguiente dia.

Despues ta hunta bo mannan ku zeta dushi i parti e mansa den 6 pida. Forma bolita. Plat e mansa ku bo man i keda rèk e pa e habri. Stroi poko ariña di pan riba e mesa, pone un pida mansa ariba i hunta e reyeno riba mitar banda di e mansa Hunta e rant ku un tiki awa, dobla e mansa sera i plat e poko. Pone nan riba plancha furá ku ‘bakpapier’ i hunta nan ku manteka dirtí (no kayente!). Laga e mansa para reis 15 minüt. 
Despues ta hinka e plancha te ariba den un fòrnu bon kayente.  
Fòrnu: 450 °F / 230 °C


Tempu: ± 14 minüt.
E mansanan mester hòrna mas o ménos 7 minüt kada banda.

6 pan.
Preparashon di reyeno di koko:

Brua tur ingrediente huntu.

Preparashon di reyeno di konofló:

Kaska e tenchinan di konofló i pèrs e fini. Pone e manteka keinta i hasa e konofló djis un ratu. Último ta agregá un tiki turmeric pa dun’é un bunita koló.

Preparashon di reyeno di keshi:

Brua tur ingrediente huntu.

Tep: 
Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn.
Copyrights © 2009 recipes Désirée Da Costa Gomez
Pronto nos buki ‘Raspá di Wea’ (na Papiamentu) lo ta riba merkado atrobe. 

Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka.

Fin di ougùstùs ‘Raspá di Wea’ lo ta riba merkado! 

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

