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Polenta di Maishi & Kabaron


Esaki ta un dushi reseta pa prepará pa sirbi ku un salada fresku. Òf pa sirbi huntu ku bo Brunch. Por prepará e reseta aki anochi, hink’é den frishidèr i mainta ta hink’é den fòrnu i sirbié kayente. E ta mas dushi pa sirbi kayente.
1
bleki di 300 gram di maishi 

½
kùp di lechi awa (koffiemelk)

½
kùp di awa

3
webu grandi

¼
kùp di zeta dushi

1
kùp di belegen kaas raspá
1
kùp di ariña di funchi hel

¼
kùp di koko klapper (esun seku fini raspa)

1-2
telep di Maggi Hot

½
telep di baking powder

125
gram di kabaron fresku (kita e kaska i saka e ilu pretu den e lomba)

2
kuchara di manteka

1
siboyo mediano, di chòp fini

½
promentòn, di chòp fini

½
telep di kuri

½
telep di Fish Powdered Seasoning di Maggi

Preparashon:

Pone e manteka keinta den un panchi òf wòk. Agregá kuri i fish seasoning i lag’é kushi djis un ratu. Agregá kabaron i lag’é kushi djis un ratu mas. Keda drei bon si!
Bati e maishi fini huntu ku su mes awa i e lechi. 

Den un kòmchi nos ta pone e meskla di maishi, awa, webu i zeta. Bati tur kos bon ku un batidó di webu. Despues ta agregá tur sobrá ingrediente i brua tur kos bon ku un kuchara di palu. Hunta e formanan di tèrt bon ku manteka i yena e meskla den e formanan. Hinka e formanan den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 350° F



Tempu: ±25 minüt.

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