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Pan di Koko
500
gram di ariña di pan Good ‘N Natural òf Lotus All Purpose Flour
5-6
telep di yist instantáneo
6
kuchara di suku

40
gram di manteka dushi moli
⅓
kùp di cream of coconut (solamente e stropi)
±175
ml. di awa friu
1
kuchara di ensensia di koko

1
telep di salu

Pa lora e mansa aden: ⅓ kùp di koko seku raspá + ⅓ kùp di suku
Preparashon:
Pone ariña di pan, koko, yist, suku i manteka den e kòmchi di e mekser. Brua tur kos bon. Brua awa i ensensia di koko huntu. Agregá cream of coconut i e awa tiki tiki i laga e mekser mansa bon durante 1 minüt. Agregá e salu i laga e mekser mansa bon durante 5 minüt. Stroi poko ariña di pan riba e mesa, pone e mansa ariba i mansa djis un ratu. Si ta nesesario ta kaba di drecha e mansa ku un tiki ariña di pan. Forma un bolita, tap’é ku un sèrbètè di kushina muhá i lag’é reis 15 minüt. Despues ta parti e mansa den pida di 50 gram. Forma bolita i pone nan riba un tiki ariña di pan. Plat un bolita, lor’é sera, kinipí e “naad” poko i kuminsá forma un strèn. Lag’é para djis un ratu i despues ta sigui hasi e strèn mas largu. Brua koko ku suku huntu i bash’é riba e mesa. Lora e strèn den e meskla di koko ku suku. Forma e pan nan i pone nan riba plancha furá ku “bakpapier”.  
Laga nan reis durante 50 minüt. Hinka nan den un fòrnu bon kayente.
Fòrnu: 375 ºF 

Tempu: ±20 minüt 

±18 pida
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