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 Piská ku Banana den mansa di Soesjes na Fòrnu
Reyeno:

250
gram di filè di piská humá (gerookte visfilet)
1
blachi laurel di Badia
±1 
kùp di vollemelk di Frisian Flag
50
gram di margarina Bleu Band  
150
gram di mushroom, di slais fini

1
siboyo mediano, di chòp fini
¼
telep di paprika na puiru di Badia

½
telep di kuri di Badia
½
telep di “whole oregano” di Badia

un tiki pika na smak

un sneif di salu
40
gram di ariña di pan (5½ kuchara)
1-2
banana hechu, di slais fini
50
gram keshi gruyère raspá

Mansa di Soesjes:
100
gram di ariña di pan Good ‘N Natural òf Lotus Flour
¼
telep di salu

75
gram di margarina Bleu Band
200
ml. di awa (¾ kùp)
3
webu (batí)
100
gram keshi gruyère raspá

Preparashon di Piská: Pone e piská den un forma di glas ku por bai fòrnu. Agregá blachi laurel i lechi. Tapa e forma ku pida fòil i hink’é den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 375°F / 180°C

Tempu: ± 15 minüt.  
Preparashon di mansa di Soesjes:

Hunta un forma di glas mediano (ku por bai fòrnu di 25cm x 18cm) no muchu hundu ku manteka i poné un banda. Sefta ariña di pan ku salu huntu. Pone e manteka den un paila mediano. Agregá e awa. Asina ku e manteka a dirti i e awa a kuminsá herebé ta agregá tur e ariña di pan mesora i drei bon ku un kuchara di palu. Lag’é kushi riba un kandela abou pa e seka poko. Ora e meskla kuminsá kita for di e rant di e wea, ta baha e wea for di riba kandela i lag’é fria 5 minüt. Despues ta agregá e webu tiki tiki i keda bati bon. Agregá e keshi raspá i drei bon. Ku 2 telep nos ta saka e meskla i forma un rant rondó di e rant di e forma ku nos a hunta ku manteka. Pone e forma un banda.    
Preparashon di reyeno:

Ora e piská ta kla, ta saka e piská pone den un tayó, tira e blachi laurel afó i warda e lechi kayente pa preparashon di e reyeno. Dirti e manteka den un panchi i hasa mushroom i siboyo durante 5 minüt. Agregá paprika na puiru, kuri, oregano, pika i salu. Drei bon i lag’é hasa djis un ratu. Agregá e ariña di pan i drei bon. Agregá e lechi kayente i keda drei te ora e bira un sous fini. Lag’é kushi djis un par di minüt. 

Si e piská tin kueru, nos ta kita e kueru i kòrt’é no muchu chikitu. Pone mitar di e sous meimei den e skalchi (ku tin e rant kurú di soesjes), pone piská i basha e sobrá sous ariba. Pone slais di banana i stroi keshi ariba. Hinka e forma mesora den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 400°F / 200°C

Tempu: ± 40 minüt.
E ta reis i haya un bunita koló den fòrnu. Sirbié mesora.  
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Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)

· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)

Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

