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Rode Bonen Soep met Dumplings (Sòpi di Bonchi Kòrá)
Ingrediënten:

1 
pakje red kidney beans van 500 gram
1
pond zoutvlees
1/2
pond gezouten varkensstaart

4
teentjes knoflook

1
ui, fijn gesneden
±6
kopjes water
1
eetlepel olie
1/8
theelepel nootmuskaat

3
eetlepels suiker
Bereiding:
Was de bonen en laat ze één nacht in water staan. Vervang het water van de bonen met 6 kopjes schoon water en voeg knoflook en ui toe en laat het koken totdat de bonen zacht zijn. Wanneer de bonen bijna gaar zijn voegt u de olie, nootmuskaat, zoutvlees en dumplings toe. Alles goed mengen en laat de soep sudderen op een lage pit tot alle ingrediënten gaar zijn. Als de soep te dik wordt, kunt u altijd een klein beetje kokend water toevoegen. Als laatste voegt men suiker toe.
Zoutvlees en gezouten varkensstaart: Was het gezouten rundvlees en varkensstaart en laat ze in veel water voor één nacht staan. Daarna het water afgieten en breng het vlees in voldoende schoon water aan de kook totdat het vlees gaar is.
Dumplings

2
kopjes bloem

½
kopje maïsmeel

2
theelepels bakpoeder

2
theelepels boter

2
theeleples olie

3
theelepels suiker

¾
theelepel zout

±3/4
kopje water

Bereiding:

Bloem, maïsmeel, bakpoeder, boter, olie, suiker en zout goed mengen. Voeg het water toe tot het deeg aan elkaar blijft plakken, maar niet te nat is. Kneed er met je handen snel een bal van. Vorm een streng. Om de dumplings te maken moet men het deeg 1 cm. breed snijden en met de handen gevormd worden. Men kan kleine balletjes vormen of langwerpige dumplings maken. 
Tip: 

· Men kan ook een half kopje melk (wanneer de soep klaar is) toevoegen.
Copyrights © 2003 recipes Desiree Da Costa Gomez

E-mail: stichtingantilliaanse@yahoo.com
