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Pan di Koko (di Victo Bartolomeo)
Ingrediente:

2
koko grandi (raspá ku e kaska maron fini)

4
kùp di suku brùin skur

6
kùp di awa

¾
kùp di margarina Blue Band
1
telep di anisat (machik’é poko)
½
telep di allspice

2
kuchara di kané

1
telep di salu

1
kuchara di vania
1
kuchara di baking soda

2
kuchara di baking powder

6
kùp di ariña di pan
Preparashon:
Kibra e kokonan, kita e kaska maron duru i laba nan. Raspa e koko fini ku un raspu òf den ‘food processor’.

Pone suku i awa den un wea riba kandela. Drei bon te ora e suku larga. Asina e awa kuminsá herebé ta lag’é sigui herebé durante 15 minüt. Despues ta agregá e koko raspá i asina e stropi bolbe kuminsá herebé ta paga e stof. Basha e meskla di koko den un kòmchi i lag’é fria. 

Despues ta agregá margarina, anisat, allspice, kané, salu i vania. Brua tur kos bon. Agregá baking soda, baking powder i ariña di pan. Drei bon ku un kuchara di palu.

Hunta un forma rektangular di 28 x 35cm ku res i stroi poko ariña di pan aden. Yena e meskla den e forma i hink’é meimei den un fòrnu bon kayente.
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC


Tempu: ±30-40 minüt

Tep:

Sin e koko aden e ta bira Dabudèk. Òf por pone un tiki mas ariña aserka, drei bon i saka e meskla ku e kuchara ku ta sirbi eiskrim pone riba plancha. 

Pa pedido por bèl famia Bartolomeo na Tel. 8641576
Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!!
Nos buki nobo Raspa di Wea ya ta riba merkado! Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné. 
Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
