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Piská Kòrá ku Berdura den Fòrnu

2
piská kòrá fresku ( di ±1 liber kada un)
2
lamunchi grandi pa laba e piskánan bon
1
lamunchi grandi
2
ènvelòp di Fish Powdered Seasoning di Maggi

2
telep di sazon completa

1
telep di salu (òf mas)


cayenne pepper

6
kuchara di zeta di oleifi
3
kuchara di zeta di oleifi
1
awakati (medio hechu)

400
gram di pampuna

4
tenchi di konofló, di chòp fini
2
siboyo kòrá

1
kuchara di ginger fresku, di chòp fini

2
promentòn kòrá (òf bèrdè), partí den 4

1
chile hinté, di slais fini

5
taki di silantro, di chòp


un tiki Maggi

Preparashon:

Skama e piskánan, kòrta e barika i saka tur shirishiri tira afó. Laba e piskánan bon i despues ta laba nan ku poko awa ku lamunchi i salu. Si nan ta mas grandi ku e panchi den kual ta bai hasa nan, nos ta parti kada un den 2. Skèrf kada banda 2 biaha. Primi esun lamunchi riba nan. Brua Fish Powdered Seasoning, sazon kompleta, salu i cayenne pepper huntu. Stroi e meskla kai rònt riba e piska nan. Tap’é ku plastic wrap i hink’é den frishidèr pa un par di ora. 

Ora ta bai kushiná e piská, nos ta kaska e siboyo nan i parti nan den 2. Slais nan 1 cm. hanchu. Kaska e pampuna i kòrta slais di 2 cm hanchu. Pone e pampuna herebé djis un ratu den poko awa, e no mester bira moli. Skore e awa tira afó. 

Pone e zeta di oleifi keinta i nos ta hasa e piska bon tur dos banda. Ora kaba di hasa tur piská, ta pone nan den un forma ku por bai fòrnu. Hinka e forma den un fòrnu bon kayente na 350°F pa mas o ménos 20 minüt. 

Ora ta bai sirbi e piská, nos ta kòrta e awakati, kita su kaska i slais e 2 cm hanchu. Pone 3 kuchara di zeta di oleifi keinta den un wòk i hasa e awakati brùin bunita. Saka e awakati pone den un tayó. Pone e pampuna, siboyo, konofló i ginger hasa un ratu. Despues ta agregá promentòn i chile. Lag’é hasa djis un ratu. Despues ta agregá silantro i Maggi, brua tur kos bon. Último ta pone e awakati aserka. Sirbi e berdura mesora ku e piská kayente ku funchi.
Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com 
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