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Pandushi ku Apel, Rasenchi & Nechi
500 
gram di ariña di pan

2
kuchara di suku

4
telep di baking powder

1
telep di salu
1¼
kùp di volle melk di FRISIAN FLAG
¼
kùp di zeta di oleifi di BADIA
¼
kùp di zeta dushi
2
apel
½
kùp di rasenchi

½
kùp di suku brùin

1
telep di kané di BADIA

¼
telep di allspice di BADIA
1/3
kùp di zeta dushi

½
kùp di suku brùin

½
kùp di nechi di chòp
Preparashon:

Pone ariña di pan, suku, baking powder i salu den un kòmchi. Brua tur kos bon ku un kuchara di palu. Agregá lechi, zeta di oleifi i zeta dushi i brua tur kos bon. Stroi poko ariña di pan riba e mesa òf tabla di mansa, pone e mansa ariba i mansa djis un ratu. Bolbe stroi poko ariña di pan i habri e mansa (rektangular) ku un ròlstòk. Kaska e apelnan, saka nan klòk i kòrta nan na blòki chikitu. Stroi e apel rònt riba e mansa. Brua ½ kùp di suku brùin ku kané i allspice huntu. Stroi e meskla di suku brùin rònt riba e mansa. Lora e mansa sera i kòrt’é ku un kuchú skerpi 3 cm hanchu. Basha 1/3 kùp di zeta dushi den un forma rektangular di 20 x 25 cm. Agregá ½ kùp di suku brùin i e nechi di chòp i brua tur kos bon. Pone e mansa riba e meskla di nechi den e forma nèchi den rei banda di otro. 
Hinka e forma den un fòrnu bon kayente na 425º F / 210Cº durante ±20 minüt. 
Ora e pandushinan kaba di hòrna, ta pasa un kuchú den e rant pa los nan for di e rant i bòltu nan mesora den un skalchi. Sirbi e pandushi medio kayente.      
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Mi buki nobo De Smaken van de Antillen deel 2 ya ta riba merkado. 

Esaki ta e di 2 buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené “Antilliaanse en Arubaanse Banket en Lekkernijen”. Un boka bisa otro!! 
Optenibel na Lynette, den tur bukhandel na Kòrsou i na Ulanda. 
Na Aruba: De Wit Stores (Van Dorp Aruba Airport)
Na Bonaire: Flamingo Bookstore & Valerie’s Boutique (Bonaire Airport)

Na Sürnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo
