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Pan yená ku Tunafish
Mansa:

¼
kùp di awa lou

½
kùp di volle melk lou di Frisian Flag
1
ènvelòp di yist instantáneo

¼
kùp di margarina Blue Band 

1
webu, batí
2
kuchara di suku
1
telep di Italian Seasoning di Badia
1
telep di salu

±3½
kùp di ariña di pan Good ‘N Natural òf Lotus All Purpose Flour
Preparashon di mansa:
Pone awa lou, lechi lou i yist den kòmchi di e mekser. Drei bon i lag’é para 2 minüt. Agregá manteka, webu, suku, Italian seasoning, salu i 1½ kùp di ariña di pan. Laga e mekser mansa un par di minüt. Despues ta agregá e sobrá ariña tiki tiki i laga e mekser mansa bon durante 5 minüt. Stroi poko ariña riba e mesa, pone e mansa ariba i kaba di mans’é un ratu. Parti e mansa den 2, forma bolita, tapa nan ku un sèrbètè di kushina muhá i laga nan reis 20 minüt. Hunta un forma 24cm (ku su bòm ta sali) ku margarina Blue Band. Despues ta plat un pida mansa ku un ròlstòk, formando un sirkulo i fura e bòm di e forma, lagando e mansa subi na e rant un tiki. Yena e reyeno di tuna fish ariba i stroi e keshi ariba. Habri e delaster pida mansa den un forma rektangular ku un ròlstòk. Kòrta repi di 2 cm hanchu, pone nan riba e reyeno i flèktu nan den otro. Pega e puntanan bon den e mansa abou, esta esun ku a fura e bòm di e forma kuné. Hunta e mansa ku webu i lag’é reis 40 minüt. Hinka e plancha den un fòrnu bon kayente.
Fòrnu: 350 ºF 

Tempu: ±35 minüt 

1 pan: 6-8 persona
Ora e pan ta kla di hòrna, lag’é fria 5 minüt den e forma promé ku kita e rant di e forma. 
Reyeno:

2
kuchara di zeta di oleifi di Badia
1
siboyo chikitu, di chòp fini

¼
promentòn kòrá, di chòp fini

2
tenchi di konofló, di chòp fini

1
bleki di tunafish (7 oz)


salu i peper di Badia

oregano leaves di Badia
1
kuchara di rasenchi

5
oleifi yena (partí den 2)

1
kùp di keshi raspá

Preparashon di reyeno:

Pone e zeta di oleifi keinta den un wòk. Agregá siboyo, promentòn i konofló. Drei bon i lag’é hasa te ora ku promentòn bira poko moli. Skore e awa òf zeta di e tunafish tira afó. Agregá tunafish, salu, peper, oregano leaves, rasenchi i oleifi. Drei bon i lag’é kushi djis un ratu mas.
Tep: 
· E pan aki ta dushi pa sirbi ku un salada fresku òf ku sòpi.
· Por sirbi e pan aki kayente òf friu.
· E forma ta optenibel na Lynette.
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