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Piská ku Berdura hòrná den Bakpapier
3
pida bakpapier di 30 cm x 60 cm

3
kuchara di zeta di oleifi di Badia (pa hunta e bakpapier)

3
piská kòrá, mediano (òf piská di fondo)
3
telep di Gourmet Blends Blackened Redfish di Badia*
1½
telep di Dill Weed (1/2 telep pa kada piská)

1½
telep di Fennel Seed (1/2 telep pa kada piská)


un tiki Sea Salt di Badia

6
sitrun
3
kuchara di zeta di oleifi di Badia pa basha riba e piska

6
slais di promentòn kòrá ku bèrdè 
1
siboyo kòrá, kaska e siboyo partié den 2 i slais e fini
3
wòrtel hinté, kaska e wòrtel i slais nan ½ cm hanchu
3
batata mediano, kaska e batata nan, laba nan i slais nan ½ cm hanchu
1
banana medio hechu, kaska e banana i slais e den 9 pida

1
zucchini chikitu (courgette), ½ cm di slais  
½
telep di Garlic Salt di Badia
½
telep di Fennel Seed di Badia

½
telep di Basil Leaves di Badia

¼
telep di Black Pepper di Badia

un sneif di Ground Red Pepper di Badia
Preparashon:

Piská: Limpia e piskánan i laba nan bon den un tiki awa ku lamunchi i salu. Skèrf e piskánan 3 bia tur 2 banda. Sasoná e piskánan ku Blackened Redfish, Dill Weed, Fennel Seed i Sea Salt.
Berdura: Pone siboyo kòrá, wòrtel, batata, banana i zucchini den un kòmchi. Agregá Garlic Salt, Fennel Seed, Basil Leaves, Black Pepper i Ground Red Pepper. Brua tur kos bon.
Yenamentu di Bakpapier: Dobla tur 3 pida bakpapier den 2. Kòrta e huki di e 2 banda nan ku ta habrí rondó. Habri nan riba un plancha i hunta kada un ku 1 kuchara di zeta di oleifi. Pone 1/3 parti di e meskla di berdura riba e promé pida bakpapier i pone un piská ariba. Primi djus di mitar lamunchi rònt riba e piská. Basha 1 kuchara di zeta di oleifi rònt riba e piská. Slais 1 sitrun fini i pone 3 slais den e banda di e piska. Pone 2 slais di promentòn riba e piská i stroi un tiki Sea Salt ariba. Dobla e bakpapier sera i dobla e rant abou den e rant ariba sera di e mesun sistema ku nos ta sera rant di pastechi. Sera e rant bon sino e “djus” ta basha afó ora e ta hòrna! Di e mesun sistema nos ta yena e 2 sobrá 2 pida bakpapier. 
    

Hinka e plancha nan den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 425 ºF / 220 ºC 
Tempu: ±20 minüt (±10 minüt pa kada liber di e piská)
Ora nan kaba di hòrna, nos ta pone kada un riba un tayó plat i laga nan para durante 5 minüt. Despues ta kòrta nan na e parti ariba i komé den e bakpapier mes.

3 persona

* Pa variashon na lugá di Blackened Redfish nos por pone Complete Seasoning di Badia.
Tep: 
· Na lugá di bakpapier por usa fòil tambe. Mester dobla e fòil si den 2 pa e keda “stevig” promé ku yen’é. 
· Por usa otro sorto di piská tambe òf filè di piská.

· Por usa otro sorto di berdura tambe. 
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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

