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Tèrt di Karni mulá
Mansa:

325
gram di ariña di pan

2
telep di consome de pollo Favora

1
kùp di res

7-8
kuchara di awa friu
Reyeno:

1
lb. di stobá mulá

1
bleki chikitu di petits pois, wòrtel i maishi (tres berdura huntu den e bleki)

oleifi yená

Aardappel Puree:

400
ml. di awa

300
ml. di lechi

2
telep di consome de pollo Favora

1
ènvelòp di aardappel puree

1
kuchara di manteka dushi

Preparashon:

Kushiná e karni mulá ku su bon spesereinan. Skore e zeta i bruha e berdura nan aserka. Prepará e aardappel puree segun instrukshon riba e paki i lag’é fria poko.  

Pone ariña di pan i consome Favora den un kòmchi. Agregá e res i kòrt’é chikitu chikitu den e ariña. Agregá awa friu i mansa djis pa e meskla drenta otro. Por laga e mansa sosegá (lorá den papel di fèt) durante 30 minüt den frishidèr. Stroi poko ariña di pan riba mesa òf riba e tabla di mansa i habri e mansa ku un ròlstòk. E mansa no mester keda ni muchu fini ni muchu diki. Kòrta e mansa ku un kòrtadó rondó i fura e forma di tèrt chikitu ku e pida mansa nan. Prek e mansa 3 biaha ku un fòrki. Yena e karni mulá ariba i pone un oleifi yená meimei ariba. Yena e puree den un spuitzak (diki) grandi ku un boka di strea grandi i spùit un rozet grandi riba kada tèrt. Hinka e forma nan den un fòrnu bon kayente.
Fòrnu: 425 °F


Tempu: ± 25 minüt
Antilliaanse Taarten & Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades. Dos buki di reseta na Ulandes. Tur reseta ku potrèt na koló! E regalo ideal pa bo amigunan di abla Ulandes. Un boka bisa otro!!
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