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Pandushi di Kané di Famia Schoop na Bandabou
2
liber di ariña di pan

40
gram di yist instantáneo

20
gram di salu

40
gram di suku

2
telep di kané di Badia
1
telep di klabu na puiru di Badia
2
kuchara di lechi puiru

2
kuchara di margarina

±2
kùp di awa
1
lb. di rasenchi (muha e rasenchinan 15 minüt den awa lou)
awa ku suku brùin


djèm di aprikòt pa lombra pandushi

Preparashon:

 
Pone ariña di pan, yist, salu, suku, kané, klabu na puiru, lechi puiru i margarina den e kòmchi di e mekser. Brua tur kos bon. Agregá awa. Asina ku e mekser a kuminsá forma e mansa ta laga e mekser mansa bon durante 5 minüt. Stroi poko ariña riba e mesa i pone e mansa ariba. Laga e mansa sosegá 30 minüt. Despues ta plat e mansa i pone e rasenchinan ariba. Dobla e mansa sera i ku kuidou ta mansa pa e rasenchinan drenta den e mansa. Forma un bolita, stroi poko ariña riba e mesa, pone e mansa ariba i tap’é ku un sèrbètè di kushina muhá. Laga e mansa sosegá durante 10 minüt. Despues ta kòrta e mansa na pida di 100 gram i forma bolita. Pone nan riba un plancha huntá ku res òf manteka. Hunta e bolitanan ku un meskla di awa ku suku brùin. Laga nan reis durante ±20 minüt promé ku hinka nan den fòrnu kayente.  

Fòrnu: 400 ºF / 200 ºC 
Tempu: ±20 minüt 

Ora e pandushi ta kla, ta hunta nan ku djèm i laga nan fria. 
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Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!! 
*Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki nobo Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné.

*Na Ulanda por bestèl tur nos bukinan di reseta via nos website sin tin mester di paga ‘verzendkosten’.
Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
