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Pudin di Mango
600
gram di mango hechu (2 mango mediano)
500
ml. di djus di anasa (2 kùp)

4
ènvelòp di zjelatina sin sabor

1
bleki di lechi kòndèns grandi (397 gram) di Frisian Flag
1
bleki di Coconut Milk (400 ml.)
1
mango medio hechu pero firme (pa e presentashon)

Preparashon:

Basha 1½ kùp di djus di anasa den un paila chikitu. Agregá e zjelatina sin sabor i brua tur kos bon. Lag’é para 1 minüt. Pone e paila riba un kandela mediano i keda drei bon te ora ku e zjelatina a larga. Kaska e 2 mangonan i slais e fruta kita for di e pipita. Pone mango, sobrá djus di anasa i e coconut milk den un blènder i batié. Basha e meskla aki den un kòmchi grandi. Agregá lechi kondèns i e meskla di zjelatina. Brua tur kos bon ku un batidó di webu. 
Muha un forma di pudin ku awa (òf hunta e forma delegá ku un tiki zeta dushi) i yena e meskla di mango aden. Hinka e forma di pudin den frishidèr durante di un par di ora òf pa un anochi.
Bòltu e pudin den un skalchi. Kaska esun mango, slais e kuminda kita for di e pipita, kòrt’é na blòki chikitu i yen’é meimei di e pudin. Pone un taki di blachi menta ariba pa e toke final. 
Tep: Si ta deseá e pudin un tiki mas zut por agregá 2 kuchara di suku.  
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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!! 

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

