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Snek: Wowo di Baka
Mansa di “Getoerd gerezen deeg”:
500
gram di ariña di pan Good ‘N Natural òf Lotus Flour
8
gram di yist instantáneo
10
gram di salu (1¾ telep)
10
gram di suku (1 kuchara)
2
kuchara di lechi puiru Frisian Flag

25
gram di margarina moli (2 kuchara) Blue Band
1
webu (batí)

±225
ml. di awa friu
200
gram di korstmargarine (e mester ta friu i steif) 

Reyeno:

1
lb. di karni mula (mitar karni baka i mitar karni porko mulá)

¼
telep di salu

75
gram di paneermeel

2
webu (batí) + un tiki awa
3
kuchara di siboyo di chòp fini


Italian seasoning, black pepper, orégano i ground red pepper di Badia
1
webu (pa hunta e mansa)

±1
kùp di keshi raspá (pa e toke final)

2
bleki mediano di pich den stropi
Preparashon di mansa:
Pone ariña di pan, yist, salu, suku, lechi puiru i margarina den e kòmchi di e mekser. Brua tur kos bon. Agregá webu i e awa tiki tiki i laga e mekser mansa bon durante 5 minüt. Stroi poko ariña di pan riba e mesa, pone e mansa ariba i mansa djis un ratu. Forma un “rechthoek”. Ku un ròlstòk ta habri e mansa 40cm x 20cm. Marka e mansa den 3 (no kòrta!). “Dùim” ⅔ parti di e mansa ku 200 gram di korstmargarine. Dobla e mansa sera den 3, dobla e parti sin korstmargarine promé. Habri e mansa i bolbe dobl’é den 3 (1ste halve Franse toer). Bira e mansa, habrié ku ròlstòk i dobl’é sera den 3 (2e halve Franse toer). Lora e mansa den “plastic wrap” i poné durante 5 minüt den frishidèr. Despues ta duna e mansa un biaha mas “een halve Franse toer”. Na tur e mansa ta haya 3 “halve Franse toer”. Semper promé ku dobla e mansa sera mester bari e mansa pa kita ariña ku ta di mas. Lora e mansa den “plastic wrap” i poné durante 10 minüt den frishidèr.
Reyeno:

Brua huntu karni mulá, salu, paneermeel, 2 webu, un tiki awa, siboyo i e spesereinan. Habri e mansa delegá ku un ròlstòk. Kòrta e mansa na firkant di 10cm x 10cm. Pone nan riba plancha furá ku bakpapier òf silpat. Prek meimei un par di bia ku un fòrki. Hunta e rant nan ku webu i stroi poko keshi raspá na e rant. Spùit un tiki di e meskla di karni mulá meimei i pone mitar pich ariba. Laga nan reis durante 40 minüt (preferibel den frishidèr). Hinka nan den un fòrnu bon kayente. Hòrna nan ku stom den e fòrnu. Despues di 10 minüt ta habri e porta di fòrnu pa e stom sali, sera e porta di fòrnu mesora bèk pa nan kaba di hòrná.  Fòrnu: 400 ºF 
Tempu: ±20-25 minüt 
20 pida
Stom den fòrnu:
* E stom den fòrnu ta pa hasi e fòrnu húmedo (vochtig). Dor di e temperatura haltu den e fòrnu e manteka den e bladerdeeg ta dirti i ta forma damp di awa. I esaki ta pone ku e mansa ta reis, dor di lanta e lag nan di mansa for di riba otro. Despues ta habri e porta di fòrnu pa e stom sali, sera e porta mesora bèk i laga nan kaba di hòrna.
* Pone un forma chikí yená ku awa abou den e fòrnu momentu ku ta bai hinka e plancha nan den e fòrnu. Òf por spùit awa ku un “planten sproeier” den e fòrnu.
Tep:

* Korstmargarine ta un fèt spesial pa traha Bladerdeeg òf Getoerd gerezen deeg. E ta blanku, steif i e no ta bira moli lihé manera manteka. Na su lugá por usa manteka dushi òf margarina sin salu (friu i steif).

* Si no ta bai usa e mansa mesora por ward’é den frizer. Dia ta bai usa e mansa: sak’é for di den frizer i poné den frishidèr pa e bira moli i kuminsá reis na moda ku por habrié ku un ròlstòk.

* E diferensia entre Bladerdeeg i Getoerd gerezen deeg ta ku e Bladerdeeg no tin yist.
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Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)
Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

