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Salted and dried fish cutlets





Saltfish Rundown estilo di Sister Beverly (Plato típiko di Jamaica)
Ingrediente:
1
paki di Bakiou ku wesu di marka Lifi (500 gram)
1
di lechi di koko (coconut milk) + awa pa kompletá 3 kùp na tur
3
bakoba bèrdè bèrdè, kaska nan i kòrta nan den 2

1
yams pareu, kaská i kòrtá na slais di 2 cm hanchi

1
siboyo, di slais fini

1
taki di siboyo largu kòrtá den 3

1
tomati, di chòp

1
promèntè hinté

un tiki thyme seku

½
telep di binager natural

1
telep di djus di lamunchi

Preparashon:
Laba e bakiou den awa friu i poné freska durante un par di ora òf un anochi den hopi awa.
Despues ta skore e awa i pone e bakiou herebé den hopi awa. Skore e awa i limpia e bakiou kita e kueru. Basha e lechi di koko i awa den un wea mediano i poné riba kandela. Ora e lechi kuminsá herebé i forma un kaska fini ta agregá bakoba  i yams. Laga nan herebé bira kasi moli riba un kandela mediano. Despues ta agregá siboyo, siboyo largu, tomati, promèntè, thyme, binager natural, djus di lamunchi i e bakiou. Mester pone e wesu grandi di e bakiou tambe kushiná aserka pa e smak salu di e wesu trèk den e kuminda. Drei bon i lag’é kaba di kushiná. Sirbié kayente. 
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Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!! 
*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
