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Pudin di Harina P.A.N. ku Pampuna

Ingrediente
¾ 	kùp di ariña di pan 
¼	kùp di almendra mulá fini
½	kùp di Harina P.A.N. hel
1½	telep di baking powder
½	telep di kané na puiru
¼	telep di nétumuskat na puiru
¼	telep di salu
¼	liber di margarina Remia Gold
1½ 	kùp di suku
2	kuchara di mayonès marka Remia
2	webu grandi
1½	kùp di pampuna machiká (±850 gram kurú) (skore su awa)
¼	kùp di ròm
1	telep di citroenrasp
2	telep di vania
20	chèri kòrá i bèrdè kònfeit kòrtá den 4 òf 5

Toke final
Slagroom
Chèri
Blachi menta

Preparashon: 
Hunta 2 forma di muffins ku margarina i pone nan un banda.
Pone ariña di pan, almendra mulá, Harina P.A.N., baking powder, kané, nétumuskat i salu den un kòmchi. Brua tur kos bon. Bati margarina ku suku bon batí. Agregá mayonès i bati bon. Despues ta agregá e webunan un pa un i bati bon despues di kada webu. Agregá pampuna, ròm, citroenrasp i vania. Bati bon. Agregá e meskla di ariña i laga e mekser bati na un spit abou djis pa e ariña drenta den e meskla. Pone 5 pida chèri den kada forma. Yena e meskla den e formanan (²/3 haltu) i hinka e forma nan den un forma mas grandi. Pone e forma den fòrnu kayente na 350ºF / 175 ºC i yena awa kayente den e forma mas grandi. Tapa e forma mas grandi ku pida fòil. Sera e fòrnu i lag’é pudin nan hòrna. 
Tempu: ±25 minüt pa muffins chikitu. 

Despues ta laga nan fria 5 minüt den e formanan. Despues ta bòltu nan den un skalchi. Sirbi nan medio kayente ku slagroom, blachi menta i chèri. Kantidat: 21 muffins chikitu. 
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Revista Kulinario na Papiamentu “DESIREE” ya ta riba merkado!  

Nos revista Desiree a yega Ulanda!
Por bestèl via nos websait òf kumpra na:
Toko Nos Kosecha na Rotterdam
Afro Indian Market na Den Haag i Zoetermeer.
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Pa mas informashon i preis: www.revistadesiree.com

image7.jpeg




image1.png




image2.jpeg
iargarine ‘




image3.jpeg
PRE-COOKED
YELLOW
CORN MEAL





image4.jpeg




image5.jpeg




image6.jpeg




