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Pasta Gallo ku Soseishi
500
gram di Pasta Gallo Plumas

300
gram di soseishi fresku

4-5
kuchara di zeta di oleifi (extra virgin olive oil)

½
kùp di biña blanku seku

1
siboyo chikitu, di chòp

2
tenchi di konofló, di chòp

1
wòrtel, di slais fini

1
taki di sèlder merikano, di slais fini

400
gram di tomati, kaská i di chòp

1
taki chikitu di yerba di hole, di chòp fini

un taki orégano fresku


salu i peper

¼
kùp di parmezaanse kaas raspá
1
taki grandi di broccoli (herebé den un tiki awa ku salu)
Preparashon:
Kita e kueru di e soseishinan i slais nan poko diki. Pone 2 kuchara di zeta keinta i hasa e soseishi nan aden. Agregá e biña i lag’é kushi te ora ku e biña a seka. Baha e panchi for di riba kandela.

Den un otro panchi òf wòk ta pone e sobrá zeta di oleifi keinta. Agregá siboyo, konofló, wòrtel i sèlder merikano i laga nan hasa bon te ora e siboyo kuminsá bira poko brùin. Despues ta agregá tomati, drei bon i lag’é kushi durante 10 minüt mas. Agregá e soseishi, yerba di hole i orégano. Drecha e smak ku poko salu i peper na smak. Lag’é kushi durante 10 minüt mas. 

Mientrastantu nos ta pone sufisiente awa den un wea grandi riba kandela. Ora e awa kuminsá herebé ta agregá 1/2 telep di salu i e pasta Gallo. Drei bon i laga e pasta kushi bira moli. Wak pa e no bira demasiado moli si! Skore e awa mesora den un koladó grandi.
Yena e pasta den un tayó grandi, pone e sous di soseishi ariba i stroi e keshi raspá ariba. Kòrta e broccoli i dòrna e rant kuné. 
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Fin di mei mi buki nobo lo ta riba merkado.
De Smaken van de Antillen Deel 1. 
Esaki ta e promé buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené un parti di nos kushina Antiano & Arubano. Un boka bisa otro!! 
