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Seafood B.B.Q.

Mochi di Salmou fresku 

6
pida mochi di salmou

1/8
kùp di zeta di oleifi

1
telep di oregano (no na puiru, e blachi seku)

½
telep di mosterdpoeder



Piská Makreel
½
telep di pitiseli (e blachi seku)


6 piská fresku

1
tenchi di konofló di chòp fini



Salu i peper

¼
telep di salu





Zeta dushi

1
sitrun primí





Dille fresku

Preparashon di Salmou:

Laba e mochinan ku poko awa ku lamunchi i pone nan den un kòmchi di glas largu. Brua tur ingrediente huntu i basha e meskla aki riba e mochinan. Tapa e kòmchi ku “plastic wrap” i hink’é den frishidèr pa 1 ora. Nan ta kla pa bai riba grill. Sirbi e mochi ku vinaigrette di Tomati.

Preparashon di Makreel :

Skèrf e piská, limpia nan paden i tira tur kos afó. Makreel ta un dushi piská i e no tin skama. Laba nan den poko awa ku lamunchi i salu. Skèrf kada piská 3 biaha tur 2 banda i pone nan riba eis den frishidèr te ora ta bai grill nan. Ora ta bai grill nan, ta hunta nan ku poko zeta dushi, stroi poko salu i peper riba nan i hinka pida dille fresku den kada skèrf. Nan ta kla pa bai riba e grill mesora.

Vinaigrette di Tomati

5
tomati hechu pero firme, kòrta na blòki chikitu

1
siboyo kòrá, di chòp fini

1/4
kùp di silantro, di chòp fini (verse koriander)

1/8
kùp di djus di sitrun fresku primí (òf segun smak)

±3
kuchara di zeta di oleifi


salu, peper i orégano segun smak

Preparashon di vinaigrette:

Brua tur ingrediente huntu den un kòmchi di glas. Purb’é pa e tin bon salu. Yena e meskla aki den un bòter i tap’é bon. E ta keda 2-3 dia bon. Ami ta gusta traha e sous aki mesun dia ku ta bai B.B.Q. E vinaigrette aki ta dushi pa sirbi ku piská i tur sorto di seafood di grill òf hasá.

Banana di Grill

4 
banana hechu pero firme, di slais den su largura (no kita e kaska)

2 
kuchara di stropi blanku 

1 
sitrun primí

1 
apelsina primí 

1 
kuchara di ròm

Preparashon :

Pone e banana nan kabes abou riba e grill. Despues ta bòltu nan i laga nan grill un par di minüt. Ora nan ta kla ta hunta nan ku e meskla di apelsina i laga nan grill djis un ratu mas. 

No keda sin purba e B.B.Q. aki. Bon reseta pa zomer !! 

Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com  
