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Tèrt di Pasta Gallo
150
gram di Pasta Gallo Margaritas con Vegetales (herebé)
3
kuchara di zeta di oleifi

50
gram di ham, kòrtá na blòki chikitu

50
gram di spèki,di slais fini
3
kuchara di siboyo, di chòp fini

2
kuchara di promentòn, di chòp fini

2
tenchi di konofló, di chòp fini
2
kuchara di silantro, di chòp fini

2
kuchara di siboyo largu, di slais fini


un tiki kuri, komino

1
telep di Ketchap Manis di Conimex

½
telep di Maggi
1
telep di pikalili




Meskla di lechi:
2
kuchara di kètsup, pika na smak


2 kùp di avoset (slagroom)
1
kuchara di awa




4 webu
20
plakjes bladerdeeg




un sneif di salu i peper
1
kùp di keshi raspá




Bati tur kos huntu.
Preparashon:
Herebé e pasta na e manera di kustumber. Pone e zeta keinta den un wòk riba un kandela mediano. Hasa ham i spèki huntu. Ora nan ta medio hasá ta agregá siboyo, promentòn i konofló. Drei bon i laga nan hasa un ratu. Agregá silantro, siboyo largu, kuri, komino, sous pretu, Maggi, pikalili i kètsup. Brua tur kos bon i lag’é kushi djis un ratu. Despues ta agregá e awa i drei bon. Brua e meskla aki den e pasta i lag’é fria.

Hunta 2 forma di tèrt chikitu bon ku res òf manteka. Kòrta e bladerdeeg ku un kòrtadó rondó i fura e formanan ku e bladerdeeg. Prek kada un 3 biaha ku un fòrki. Yena e meskla di pasta riba kada un, stroi keshi raspá ariba i basha e meskla di lechi riba nan. Hinka nan den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 400° F / 200°C


Tempu: ± 25 – 30 minüt.   
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Esaki ta e promé buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené un parti di nos kushina Antiano & Arubano. Un boka bisa otro!! 
