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Rice & Peas estilo di Sister Beverly di Jamaica
Ingrediente:
¼
paki di bonchi kòrá
3
tenchi di konofló

1
taki di siboyo largu, kòrtá den 3


Complete seasoning


salu

±1
kùp di awa (òf mas)

½
kùp di ‘cream of coconut’ (esun ku ta usa pa traha Piña Colada)

2
kùp di aros blanku

Preparashon:
Pone e bonchi herebé den sufisiente awa ku 3 tenchi di konofló. 

Laba e aros bon den hopi awa. Ora e bonchi bira moli ta agregá tur sobrá ingrediente i drei bon. Ora e líkido seka, ta tapa e wea i laga e aros kaba di kushiná. 

Sirbi ku Bakiou stobá, piská hasá òf stobá. 
±4-6 persona
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Bammy (meimei riba e foto):
Bammy ta wòrdu trahá ku yuka raspá fini i despues nan ta forma nan manera hamburger. Nan ta optenibel duru di fris. Ora ta bai hasa nan, ta pone nan un ratu den ‘Cream of Coconut’ i saka nan hasa den hopi zeta kayente. Sirbi kantu di kuminda.

Tep:
*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
