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Oreo Cheesecake
16
kuki Oreo
3-4
kuchara di manteka dirtí

24
òns di Cream Cheese (moli)

1
kùp di suku

2 ½
kuchara di ariña di pan

2
telep di esensia di vania

¼
kùp di lechi awa

3
webu grandi

8
kuki Oreo (ku krema, pa bai den e cheesecake)
6
kuki Oreo partí den 2 (pa dòrna e cheescake)

Cool Whip / Opgeklopte slagroom


Blachi menta fresku
Preparashon:

Garna 16 kuki (ku su krema) fini fini den un foodprocessor. Agregá e manteka dirtí i brua tur kos bon. Hunta un forma rondó di 24 cm. (ku su bòm ta sali) ku manteka. Stroi e kuki garná den e bòm di e forma i pak e bon den otro. Hinka e forma den un fòrnu bon kayente na 350 °F / 180 °C pa mas o ménos 10 minüt. 
Pone cream cheese, suku, ariña di pan, vania i lechi den e kòmchi di e mekser i bati tur kos bon ku e chapaleta plat. Agregá e webunan un pa un i bati bon despues di kada webu. Limpia e kòmchi i bolbe bati djis un ratu. Kibra e 8 kukinan poko grandi i brua nan ku kuidou den e meskla. Basha e meskla riba e buskuchi i hinka e forma den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 325 °F / 160 °C

Tempu: ± 1 ora.

Ora e bolo ta kla, ta pasa un kuchú pa los e rant i lag’é kaba di fria kompletamente den e forma. Hinka e forma den eiskast. Ora ta bai sirbi e bolo nos ta spùit slagroom ariba i dòrn’é bunita ku e kukinan i blachi di menta.   

Pronto nos di 2 buki na Ulandes titulá Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades lo ta riba merkado! Tur reseta ku potrèt na koló! Un boka bisa otro!!
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