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Pastechi di Arabir (di Lina Ayoubi)
Mansa:

1
kilo di ariña di pan

2
telep di yist instantáneo

1
telep di salu

1
telep di suku
⅓
kùp di zeta vegetal

±2
kùp di awa (versta e awa)

Reyeno di Warmus:

1
bòshi di warmus
3
siboyo grandi (di chòp fini den food processor)
¼
kùp di sous di granatapel

2
kuchara di zeta vegetal


Salu, ‘7 peper’, ‘cayenne pepper’
Reyeno di Karni mulá:
1
liber di karni stobá mulá
3
tomati

2
siboyo


Salu, ‘7 peper’ i pika na smak
Preparashon di mansa:
Pone ariña di pan, yist, salu i suku den kòmchi di e mekser. Brua tur kos bon. Agregá zeta i awa i laga e mekser mansa bon i forma un mansa suave. Hunta un kòmchi ku un tiki zeta dushi i pone e mansa aden. Tapa e mansa i lag’é para reis durante 1 ora. 
Ora tur reyeno ta kla i nan a fria ta stroi un tiki ariña di pan riba e mesa. Parti e mansa den 2 òf 3 pida i pone nan riba e mesa. Habri e mansa ku un ròlstòk i kòrta rònchi di 10 cm Ø. Yena reyeno i forma e pastechinan na e modèl deseá. Pone nan riba plancha huntá ku zeta dushi i hinka nan meimei den un fòrnu bon kayente.
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC


Tempu: ±25 minüt

Forma firkant:

Pone un tiki reyeno di karni meimei i kinipí e 4 hukinan sera.

Forma drihuk:

Pone un tiki reyeno di karni òf warmus i sera e mansa den forma di drihuk. No mester usa awa, pero no laga e reyeno yega te na rant di e mansa. 
Preparashon di Warmus:
Laba e warmus. Kita e blachinan for di e taki i kòrta e blachinan chikitu. Mula siboyo fini (no muchu fini pa e bira papa) den food processor. Pone warmus i siboyo den un kòmchi. Stroi poko salu ariba i keda frega nan huntu ku bo 2 mannan. Despues ta primié saka e awa. Poné den un otro kòmchi. Agregá zeta, salu, 7 peper i sous di granatapel riba e warmus primí. Brua tur kos bon i e reyeno ta kla.
Preparashon di Karni mulá:
Mula tomati ku siboyo den food processor. Basha e meskla aki den un kòmchi. Agregá karni mulá, 7 peper, salu i pika na smak.
Pa pedido òf informashon di ingrediente di Arabir por bèl Lina na Tel. 8688213
Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!!
Nos buki nobo Raspa di Wea ya ta riba merkado! 
Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka. 

Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
