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Pandushi Krans di Pasku
14
gram di yist instantáneo
¼
kùp di awa lou

½
kùp di volle melk lou di Frisian Flag
4
kuchara di suku

80
gram di margarina Blue Band (moli)

1
telep di salu

½
telep di allspice di Badia
2
webu

1
telep di citroenrasp
550
gram di ariña di Pan Lotus Flour òf Good ‘N Natural
Reyeno: 300 gram di amandelspijs, 1 telep di citroenrasp, ±1½ webu, 10 chèri kònfeit kòrá, 10 chèri kònfeit bèrdè, ½ kùp di mixed fruit
Toke final: Margarina Blue Band, 1/3 kùp di pistacho (òf nechi) garná òf poedersuiker seftá (suku di dòrna bolo) 
Preparashon:

 
Larga e yist den e awa lou den e kòmchi di e mekser. Agregá lechi, suku, margarina, salu, allspice, webu i citroenrasp. Brua tur kos bon. Agregá 2 kùp di e ariña di pan i bati bon. Agregá e sobrá ariña di pan i laga e mekser mansa bon. Stroi poko ariña riba e mesa i pone e mansa ariba. Kaba di drecha e mansa ku un tiki ariña pa e no keda pega na man. Forma un “rechthoek”, stroi poko ariña riba e mesa, pone e mansa ariba i tap’é ku un sèrbètè di kushina muhá. Laga e mansa sosegá durante 30 minüt. Habri e mansa ku un ròlstòk (50 x 50cm), hunta e mansa ku e meskla di amandelspijs i stroi pistacho i chèri ariba. Muha e rant di e mansa ku un tiki awa. Lora e mansa sera i lag’é bai drumi riba e “naad”. Ku un kuchú skèrpi (pasá den ariña di pan) ta kòrta e ròl den 2 pida den su largura. Bòltu e parti kòrtá ariba i “twist” nan (no muchu “strak”) den otro. 

Hunta 1 plancha ku res òf pone pida bakpapier ariba. Pone e mansa ariba i forma un krans. Pega e 2 puntanan den otro ku un tiki awa òf webu batí.  Hunta e mansa ku lechi. Lag’é reis durante ±55 minüt promé ku nos hink’é den fòrnu kayente.  
Fòrnu: 375 ºF / 190 ºC 
Tempu: ±30 minüt 
Ora e pandushi ta kla nos ta lag’é fria un poko. 

Reyeno: Brua amandelspijs, citroenrasp i webu huntu. Kòrta e chèrinan den 4 pida.
Toke final: Hunta e pandushi ku manteka dirtí, stroi pistacho ariba òf sefta poedersuiker ariba.
BUKI NOBO!

De Smaken van de Antillen Deel 4 ya ta riba merkado! Un boka bisa otro!!!
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Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)
Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

