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Pan di Flèktu yená ku Galiña, Batata & Kouseband
Mansa:
1000
gram di ariña di pan

400
gram di margarina, moli
3
kuchara di suku

3
telep di salu
±400
ml. awa friu
Preparashon di mansa:

Pone ariña di pan, manteka, suku i salu den e kòmchi di e mekser. Usa e chapaleta speshal pa traha mansa. Brua tur kos bon. Agregá e awa tiki tiki i laga e mekser mansa bon te ora e forma un mansa (± 5 minüt). Stroi un tiki ariña di pan riba e mesa òf tabla di mansa, pone e mansa ariba i mansa bon un ratu. Parti e mansa den 2, forma bolita, trèk e 2 bandanan i dobla nan manda paden. Di e manera aki ta forma un règthuk. Stroi un tiki ariña di pan, pone e mansa ariba, tapa nan ku un sèrbètè di kushina muhá i laga nan sosegá durante ± 30 minüt. 
Despues ta stroi un tiki ariña di pan i habri e mansa forma di un règthuk ku un ròlstòk. Den su largura ta marka e mansa den 3 pida. Kòrta e 2 banda nan ku e “deegmes”. Riba e parti meimei nos ta yena e kouseband, pone e batata ariba i kaba ku e galiña. Flèktu e mansa sera, poné riba plancha furá ku bakpapier, hunt’é ku lechi i hink’é den un fòrnu bon kayente. 

Fòrnu: 375°F / 190°C


Tempu: ± 40-45 minüt.
Galiña: 
2
lb. di filè di galiña

2
kuchara di zeta di oleifi di Badia
2
kuchara di Chopped Onion di Badia

1
kuchara di Gourmet Blends Garam Marsala di Badia

1
telep di Whole Oregano di Badia

½
telep di Ground Red Pepper di Badia

1
kuchara di pikalili

1-2
kuchara di Ketchap Asin

1
kuchara di kèchup

1
kùp di awa, un tiki salu (Sea salt di Badia)
Preparashon di galiña:

Laba e galiña den poko awa ku lamunchi. Kòrta kada pida filè den 2 òf 3 pida. Pone tur ingrediente den un wea, brua tur kos bon i lag’é kushi te ora ku e galiña bira moli. Si e sous seka muchu ta agregá un tiki mas awa. Lag’é fria. Saka e galiña for di e sous, split e chikitu i poné bèk den su sous.
Batata: 
4 batata grandi, 2 kuchara di zeta di oleifi di Badia, 3 tenchi di konofló (di chòp fini), 

1 kuchara di Gourmet Blends Garam Marsala di Badia, 2 kùp di awa, 2 buyon blòk di berdura chikitu
Preparashon di batata:
Kaska e batata nan, laba nan i kòrta nan na blòki chikitu di 3 cm. Pone e zeta keinta den un wea mediano. Agregá konofló i Garam Marsala i lag’é hasa djis un ratu. No lag’é kushi di mas sino e Garam Marsala ta kima. Agregá batata, awa i buyon blòk (garná). Brua tur kos bon. Ora e awa kuminsá herebé ta laga e batata kushi durante ±10 minüt. Skore e awa i laga e batata fria. 
Kouseband: 
300 gram di kouseband, 2 buyon blòk chikitu di berdura, awa. 
Preparashon di kouseband:

Kòrta e 2 puntanan di e kouseband tira afó. Kòrta e kouseband 1,5 cm. largu i laba nan den hopi awa. Skore e awa tira afó. Pone e kouseband herebé den awa limpi ku buyon blòk. Skore e awa. E no mester bira muchu moli pasombra ora e bai fòrnu den e mansa tambe e ta kaba di kushi.

Tep:

Na lugá di flèktu e mansa por fura un forma rondó (ku e bòm ta sali, òf e rant ta lòs) huntá ku manteka ku e mansa, yena e reyeno ariba i tapa e reyeno ku pida mansa. Skèrf e mansa 2 pa 3 bia pa e stom sali ora e ta hòrna. 
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Mi buki nobo De Smaken van de Antillen deel 2 ya ta riba merkado. 

Esaki ta e di 2 buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené “Antilliaanse en Arubaanse Banket en Lekkernijen”. Un boka bisa otro!! 

Optenibel na Lynette, den tur bukhandel na Kòrsou i na Ulanda. 

Na Aruba: De Wit Stores (Van Dorp Aruba Airport)

Na Bonaire: Flamingo Bookstore & Valerie’s Boutique (Bonaire Airport)

Na Sürnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo

