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Saté di galiña ku banana
Ingrediente
6
kuchara di awa

1½ 
kuchara di soy sauce

2
kuchara di pindakas

1
telep di paprika na puiru 

1
telep di konofló na puiru
¼ 
telep di siboyo na puiru   


un sneif di ‘cayenne pepper’ 
2
pechu di galiña (esta 2 bia 2 pida pegá na otro), kòrtá na blòki

2
banana medio hechu (pero firme)
1
lamunchi (kòrtá den 2)

salu i peper 
9
palu di saté

Preparashon

Pone e promé 7 speserei den un paila riba kandela. Drei tur kos bon te ora ku e pindakas dirti. 

Basha e meskla akí riba e blòkinan di galiña, drei bon i lag’é para trèk 1 ora den frishidèr.
Kaska e banananan i hunta nan ku mitar lamunchi i slais kada un den 6 pida. 
Primi e sobrá djus di lamunchi riba nan huntu ku un tiki salu i peper. 
Hinka 1 blòki di galiña na e palu di saté siguí pa un slais di banana. Di e manera akí ta kaba di prek tur e blòkinan di galiña i banana na e palunan di saté.

Despues ta hunta nan ku e sous de kua e galiña a para trèk aden i grill nan riba B.B.Q. Keda drei nan kada ratu pa tur banda kushi bon. Sirbi nan ku salada i pan.
9 saté
Tep:

Pone e palunan di saté muha den awa lou durante 1 ora (esaki ta pa e palu no kima hopi ora ta grill e karni). Saka nan for di e awa i hunta nan ku pida papel di kushina di dòp den zeta dushi. Esaki ta pone ku e karni ta kita mas lihé for di e palu di saté.
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Pronto nos buki ‘Raspá di Wea’ (na Papiamentu) lo ta riba merkado atrobe. 

Kompletamente revisá i kada reseta ku potrèt aserka.

Pa mas informashon por wak riba nos website: www.desireegourmet.com
