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Pan di keshi ku salami 
Mansa:

350
gram di ariña di pan
½
telep di salu

1
telep di suku

7
gram di yist instantáneo

175
ml di ‘volle melk’ lou di Frisian Flag
1
webu (batí)
1
dòl di webu (batí ku un lèk di awa/pa hunta e mansa kuné)

Reyeno di keshi:

250
gram di keshi blanku di karné òf kabritu (kòrtá na blòki chikitu)
2
kuchara di ‘chives’ di chòp fini
1
telep di ‘Paprika poeder pikant’

un sneif di ‘Cayenne peper’

un sneif di ‘Uienpoeder’
2
kuchara di margarina Blue Band (kòrtá na blòki chikitu)
3
slais di ½ cm hanchu di ‘Toscaanse salami’ (kòrtá na blòki chikitu)
Preparashon:

Pone ariña di pan, salu i suku den e kòmchi di e mekser. Brua tur kos bon. Brua e yist den e lechi lou. Agregá lechi i webu den e ariña i laga e mekser mansa bon durante 5 minüt. Stroi poko ariña di pan riba e mesa, pone e mansa ariba i kaba di mans’é. Forma bolita, tap’é ku un sèrbètè di kushina muhá i lag’é reis 30 minüt. 
Garna e keshi i brua e spesereinan aserka. 

Despues ta kòrta e mansa den 10 pida di ± 60 gram i forma bolita. Stroi poko ariña di pan riba e mesa, plat un bolita ku un ròlstòk, yena un tiki reyeno meimei, pone un blòki chikitu di margarina i dobla e dos banda nan largu manda paden i plat nan bon. E mester keda oval. Pone nan riba un plancha furá ku ‘bakpapier’ i laga nan reis 20 minüt. Despues ta hunta nan ku dòl di webu batí i hinka e plancha den un fòrnu bon kayente.  
Fòrnu: 400 °F / 200 °C


Tempu: ± 16 minüt.
10 pan.
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.

Den luna di juli ‘Raspá di Wea’ lo ta riba merkado! 

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

