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Piña Colada Cake

E nòmber mes ta bisa kaba. Un bolo di anasa i koko. E ta sali bunita usando e checkerboard cake set ku ta optenibel na Lynette. E checkerboard cake set ta kontené 3 forma di bolo rondó i un cake divider di plèstik. Den mi programa mi a prepará un otro krema di koko ku cream cheese. Pero lokual ku a pasa ta ku ora mi a kaba di graba e programa, mi a saka potrèt mesora di e bolo. Pero di un òf otro manera mi a veeg e potrètnan sin mi por a yuda for di riba mi kámara. I mi mester a bolbe tra e bolo aki pa mi por a saka e potrètnan pa mi website. Anto den purá, pues mi a lubidá di kumpra cream cheese. Di e manera aki usando lokual ku mi tabata tin na kas mi a krea e reseta di Icing di Koko. I keremi ora ku mi bisabo ku e ta dushi i fásil pa tra!! Mi hendenan yegá si a gosa pasombra nan a haña e bolo 2 bia pa kome!!

Bolo di Anasa & Bolo di Koko

500 
gr. di manteka

450 
gr. di suku

10 
webu

Meskla di Anasa

¼ 
kùp di djus di anasa

¾ 
kùp di anasa mulá fini

1 
telep di esensia di anasa

¼ 
telep di esensia di lamunchi

Koló hel

325 
gr. di zelfrijzend cakemeel, seftá

¼ 
telep di baking soda

Meskla di Koko

1/3 
kùp di cream of coconut

2 
telep di esensia di koko

Koló bèrdè

½ 
kùp di koko Klapper

250 
gr. di zelfrijzend cakemeel, seftá

¼ 
telep di baking soda

2 
spuitzak grandi ku un boka grandi lizu

Preparashon:

Hunta e 3 formanan di bolo ku res, stroi poko ariña di pan aden i bòltu nan pa saka e ariña ku ta dimas. Pone nan un banda. Krema manteka ku suku bon. Agregá e webunan un pa un i bati bon despues di kada webu. Basha mitar di e meskla aki den un otro kòmchi. Nos ta sigui ku preparashon di e meskla ku a keda den e kòmchi di e mekser. Agregá esensia di anasa, esensia di lamunchi i koló hel (pa e bolo sali mas hel). Sefta cakemeel i baking soda huntu. Meskla e djus di anasa huntu ku e anasa mulá fini. Agregá e meskla di cakemeel i e meskla di anasa bùrt pa bùrt. Kuminsá ku cakemeel i kaba ku cakemeel. Bati djis un ratu i e meskla ta kla. Pasa e meskla di anasa aki den un otro kòmchi. 

Awor ta basha e meskla di manteka ku webu ku nos a pone un banda, bèk den e kòmchi di e mekser. Agregá cream of coconut, esensia di koko, koló bèrdè i koko raspá i bati djis un ratu. Sefta cakemeel i baking soda huntu. Agregá e meskla di cakemeel i bati djis un ratu.

Yena kada koló den un spuitzak. Pone e cake divider den e promé forma. Spùit e sirkulo pafó i esun meimei ku e kolo hel. Spùit e sirkulo meimei di e 2 sírkulonan hel ku e meskla bèrdè. No spùit te na e rant pasombra e bolo ta reis ora ku e bai fòrnu. Purba spùit tur e mesklanan mesun haltu. Saka e cake divider for di e promé forma, hink’é den e di 2 forma i spùit e mesklanan meskos ku den e promé forma. Saka e cake divider for di e di 2 forma i hink’é den e di 3 forma. Spùit e sirkulo pafó i esun meimei ku e kolo bèrdè. Spùit e sirkulo meimei di e 2 sírkulonan bèrdè ku e meskla hel. Hinka e formanan den un fòrnu bon kayente na 350°F / 180°C durante mas o ménos 35 minüt. Ora nan ta kla, ta pasa un kuchú den e rant pa los e i laga nan para fria un ratu den e forma. Bòltu nan i laga nan kaba di fria kompletamente. Despues ta keinta poko djèm di anasa ku un lèk di awa. Tin 2 bolo meskos di spùit. Pone un di nan den un skalchi, hunta djèm, pone e bolo ku no ta meskos di spùit ariba, hunta djèm i pone e delaster bolo ariba. Pues e bolo abou i esun te ariba ta esnan ku ta meskos di spùit.

Icing di Koko

1 ½ 
kùp di suku di blancha bolo (poedersuiker)

½ 
telep di esensia di koko

1 
kuchara di cream of coconut

3-4 
kuchara di djus di anasa

Preparashon:

Sefta e poedersuiker promé i despues ta midi 1 ½ kùp. Agregá esensia di koko, cream of coconut i 3 kuchara di djus di anasa. Brua tur kos bon ku un batidó di webu. E mester keda un icing poko delegá. Versta e icing pa wak si ta pone e delaster kuchara di djus di anasa.

Basha e icing riba e bolo, pasa e spatula pa hal’é manda na e rant di e bolo na moda ku e ta kore bunita na e rant bai abou. Stroi poko koko klapper rònt riba e bolo i tambe den e tayó. Pone un slais di anasa meimei i kaba di dòrna e bolo ku anasa i chèri.

Presentashon:

Stroi poko koko raspa den un tayo poko grandi. Kòrta un slais di bolo (no muchu fini) i poné den e tayó. Pone un slais di anasa den banda di e bolo, pone un bola di eiskrim ariba i sèt un chèri ariba. Esaki ta pa ora ku bo kier presentá e bolo ku kashèt!!

Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com  
