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Pia di Karné na Fòrnu
1
pia di Karné di ±6 liber

3
tenchi di konofló grandi, di slais fini

¾
kùp di Mojo Marinade di Badia
1
kuchara di Gourmet Blends Herbes de Provence di Badia

1
telep di Fennel Seed di Badia

1
telep di Ground Coriander di Badia

1½
telep di konsomé de pollo

3
kuchara di zeta di oleifi di Badia
2
siboyo, di chòp poko grandi

3
wòrtel, kaská i partí den 5 pida

3
taki di sèlder merikano, partí den 4

1
kùp di dry sherry òf un biña seku kòrá
Preparashon:

Kita e “vel” fini. Laba e pia bon ku un tiki awa ku lamunchi. Ku un kuchú chikitu ta skèrf (poko hundu) e pia na diferente parti. Sèt slais di konofló den e skèrf nan. Pone e pia di karné den e forma den kual ta bai hòrn’é i basha e Mojo Marinade di Badia ariba. Hunta e pia bon ku e Mojo, tambe den e skerf nan. Agregá Herbes de Provence, Fennel Seed, Ground Coriander i konsomé. Hunta e karni bon ku e spesereinan. Pone siboyo, wòrtel i sèlder merikano rònt di e pia di karné. Basha e zeta di oleifi rònt riba e karni huntu ku e dry sherry. Hinka e forma den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 350 ºF / 180 ºC 

Tempu: ±2.30 ora
Durante ku e karni ta hòrna mester hunt’é ku su mes sous diferente bia. 

Tep: Usa un “Meat thermometer” pa midi e temperatura di e karni Karné. Kumpra un bon “Meat thermometer. Hinka e tèrmometer meimei di e karni pero e no tin mag di mishi ku e wesu. Hinka e karni den fòrnu. I simplemente mester lesa e temperatura pa nos sa ora ku e karni ta kla. 
Rare

130 ºF

Medium
150 ºF



Ora e karni ta kla, nos ta poné den un otro forma, tap’é ku pida fòil i lag’é para durante 10 minüt promé ku nos slais e. Esaki ta pa e sous natural ku tin den e karni plama bèk rònt den e karni promé ku nos kòrt’é. Mientrastantu nos ta bai prepará e sous.

Preparashon di sous:

Basha e sous dor di un sefta den un wea chikitu. Keinta e sous ora ku ta bai sirbié. Si bo ta gusta sous poko diki: brua 1 kuchara di ariña di pan den un tiki awa i brua e meskla aki den e sous. Lag’é kushi un ratu te ora e sous bira diki. Sirbi e sous ku e wòrtel i siboyo.    
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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!!
Den luna di sèptèmber mi buki nobo “De Smaken van de Antillen” Deel 3 lo ta riba merkado. Ondertitel di e buki: “Antilliaanse en Arubaanse Kerst en Feest recepten”. 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

