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Tèrt di Chukulati, Bakoba & Nechi
Mansa:

1½
kùp di ariña di pan Good & Natural òf Lotus Flour
1
telep di kané na puiru di Badia
½
kùp di nechi garná

1
kuchara di suku

100
gram di margarina Bleu Band (friu i steif), kòrtá chikitu (1 cm) 

±5
kuchara di awa friu

¼
telep di salu

Reyeno:

100
gram di unsweetened chocolate, di chòp
¼
kùp di stropi Karo blanku

½
kùp di suku granulá

4
kuchara di margarina Blue Band, dirtí (lag’é fria)
4
kuchara di lechi evaporá Frisian Flag
2
telep di ensensia di vania

2
webu grandi, batí

⅓
kùp di semisweet chocolate chips

1½
kùp di nechi, kibra nan poko grandi
2
bakoba hechu pero no moli, di slais 1 cm diki
Preparashon di mansa:

Pone ariña di pan, kané, nechi i suku den un food processor. Bati bon pa e nechi bira fini. Agregá manteka. Meskla awa ku salu huntu. Agregá e awa riba e manteka i bati durante 15 pa 20 sekònde, te ora ku e mansa kuminsá lòs for di e rant. Si e mansa keda muchu seku, ta agregá un tiki mas awa friu i bati 5 sekònde mas. Pone e mansa riba mesa i mansa djis un par di sekònde. Forma un bolita i plat e riba “plastic wrap”. Stroi un tiki ariña di pan ariba, lor’é sera i poné den frishidèr durante 1 ora. Hunta un forma di tèrt grandi di 25cm ku margarina i poné un banda.  
Despues ta habri e mansa delegá (ku kuidou) ku un ròlstòk, fura e forma kuné i kòrta e rant afó. Prek e bòm ku un fòrki, pone pida papel di fet òf bakpapier ariba i yena e pesonan ariba. Hinka e forma mesora den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 400ºF  /  200ºC

Tempu: ±20 minüt.

Despues ta saka e pesonan i kita e papel di fèt tira afó. Pone e slaisnan di bakoba riba e mansa, stroi e nechi i chocolate chips ariba. Basha e meskla di chukulati ariba i hink’é mesora den e fòrnu bon kayente.
Fòrnu: 350ºF  /  175ºC

Tempu: ±25 minüt.

Saka e forma for di den e fòrnu i lag’é fria poko. Sirbi ku eiskrim di vania. 

Preparashon di meskla di chukulati:

Pone 100 gram di unsweetened chocolate (di chòp) dirti na baño di maria. Agregá stropi blanku i suku i drei bon un ratu. Agregá margarina, lechi i ensensia di vania i lag’é fria poko. Agregá webu batí i basha e meskla aki riba e bakoba ku nechi.     
±12 persona (E forma di Tèrt grandi ta optenibel na Lynette)
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