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Pòrchòp ku Nasi
4
pida pòrchòp bunita
1
lamunchi grandi

1-2
kuchara di zeta dushi

Désirée’s Complete Seasoning
Nasi:
2½ 
kùp di aros kurú 
3
kuchara di zeta dushi

1/2
siboyo, di chòp fini

4
kuchara di Nasi Goreng Surinaamse Roerbakmix (Faja Lobi)


un punta di trassie
3
taki di siboyo largu, di slais fini   
Preparashon:
Laba e pòrchòp bon den poko awa ku djus di lamunchi. Seka nan bon i kòrta kada pida pòrchòp un banda. Esaki ta pa e barika no blas bai ariba ora nan ta hasa. Bati e pòrchòp nan ku un batido di karni. Hunta kada pida pòrchòp tur 2 banda ku un tiki zeta dushi i sasoná nan bon ku un tiki di Désirée’s Complete Seasoning. Pone un tiki zeta i manteka keinta den un panchi i hasa e pòrchòp nan. Por grill e pòrchòp nan tambe den un panchi di grill òf riba e grill di B.B.Q. Hasa e pòrchòp ora kaba di prepará e nasi.
Laba e aros bon i poné herebé na e manera di kustumber. Pone e zeta keinta den un wòk. Agregá e siboyo i lag’é hasa bira moli. Despues ta agregá Nasi Goreng Surinaamse Roerbakmix, pida trassie i siboyo largu. Brua tur kos bon i lag’é kushi riba un kandela mediano durante 2 minüt. Agregá e aros, brua e aros bon den e sous i keda hasa e aros durante 5 minüt.

Sirbi e pòrchòp ku nasi, Atjar Tjampoer (Indonesische zoetzure groenten), kònkòmber den zür, krupuk, webu (hasá i kòrtá na repi fini) i banana hasá.
Désirée’s Complete Seasoning:
1 kuchara di konofló na puiru, 1 kuchara di siboyo na puiru, ½ telep di salu, ½ telep di peper,

4 telep di komino na puiru, 5 blachi laurel (fini mulá), 4 telep di blachi orégano seku (oregano leaves), ¼ telep di thyme seku (Thyme leaves)

Brua tur e spesereinan huntu. Désirée’s Complete Seasoning ta un dushi meskla di speserei pa sasoná karni, pa stoba karni, den sòpi, den sous etc.  
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