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Salt Fish (di Leon Bulo)
Ingrediente:
2
paki di filèt di Bakiou
2
kuchara di margarina Blue Band
1
kuchara di zeta dushi

1
tomati, di chòp fini

1
siboyo, di chòp fini

½
promentòn, di chòp fini

1
taki sèlder Merikano, di slais fini

½
taki di prei, di slais fini

½
buyon blòk di piská (òf mas)

1-2
kuchara di kètsup

2
kuchara di awa

2-3
batata dushi
1
yams grandi

pida pampuna

Preparashon:
Laba e bakiou den awa friu i pone nan freska durante un par di ora òf un anochi den hopi awa.
Despues ta pone e bakiou herebé den hopi awa. Skore e awa i kibra e bakiou poko grandi. Pone margarina i zeta keinta den un wea. Agregá tomati, siboyo, promentòn, sèlder Merikano i prei. Drei bon i laga nan hasa bira moli. Agregá bakiou i buyon blòk, drei bon i lag’é hasa un ratu. Agregá kètsup i un tiki awa i lag’é kushi un ratu mas.
Herebé batata dushi, yams i pampuna den poko awa ku salu. 

Sirbi e bakiou ku batata dushi ku yams.

Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!!
Nos buki nobo Raspa di Wea ya ta riba merkado! 
Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné. 
Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
