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Salted and dried fish cutlets





Polenta di Bakiou marka Lifi
Reyeno di Bakiou:
1
paki di filèt di Bakiou di marka Lifi (454 gram)
2
kuchara di zeta di oleifi
1
tomati, di chòp fini

½
siboyo, di chòp fini

½
buyon blòk di piská
2
telep di curry di Badia
1
kuchara di pasta di tomati
1
kuchara di pikalili
pika na smak
±2
kuchara di awa
48 rasenchi, 12 preimu (kòrtá den 2), 24 oleifi yená (kòrtá den 2), 48 alkapara i 24 ‘zilveruitjes’ (kòrtá den 2)
Mansa:

2
kùp di lechi
1
kùp di awa
6
kuchara di manteka dushi, dirtí
3
kuchara di suku

¾
telep di salu di Badia
2
kùp + 4 kuchara di Harina PAN hel
4
telep di baking powder
½
telep di komino na puiru

6
webu

1
kùp di ‘oude kaas’ raspá

Preparashon di reyeno:
Laba e bakiou den awa friu i poné freska durante un par di ora òf un anochi den hopi awa.
Despues ta skore e awa i pone e bakiou herebé den hopi awa. Skore e awa i kibra e bakiou poko grandi. Pone zeta keinta den un wea. Agregá tomati i siboyo. Drei bon i laga nan hasa bira moli. Agregá bakiou, buyon blòk i curry. Drei bon i lag’é hasa un ratu. Agregá pasta di tomati, pikalili, pika i un tiki awa i lag’é kushi djis un ratu. 
Preparashon di mansa:
Basha e lechi, awa, manteka, suku i salu den un paila. Poné riba kandela pa e keinta i pa e manteka dirti. Lag’é fria poko. Pone Harina PAN, baking powder i komino den un kòmchi mediano. Agregá e meskla di lechi i bati bon ku un batidó di webu. Agregá e webunan i bati bon. Último ta brua e keshi raspá aserka.
Preparashon di Polenta chikitu:

Hunta e formanan ku manteka òf res. Pone e formanan di papel den e 2 formanan di ‘muffins’ tamaño largu (kumpra na Lynette). Yena e formanan ku un tiki di e meskla di funchi. Yena un tiki di e reyeno di bakiou ariba. Pone 2 rasenchi, un pida preimu, 2 oleifi, 2 alkapara i 2 ‘zilveruitjes’ riba e bakiou. Yena un tiki di e meskla di Harina Pan ariba. Dòrna nan bunita ku oleifi yená. Tapa e forma ku pida fòil (huntá ku manteka) i hink’é den un fòrnu bon kayente.
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC


Tempu: ±30 minüt  
Ora nan ta serka kla, ta kita e fòil pa nan kohe un koló bunita.
24 polenta chikitu
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Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!! 
*Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki nobo Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné.

*Na Ulanda por bestèl tur nos bukinan di reseta via nos website sin tin mester di paga ‘verzendkosten’.
Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
