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Torta di Karni Mulá ku Banana 
1½
lb. di karni mulá
1
siboyo grandi, di chòp fini

½
promentòn kòrá, di chòp fini

½
promentòn bèrdè, di chòp fini

½
telep di salu di Badia
½
telep di black pepper di Badia
2
blachi laurel di Badia
1
ènvelòp di Sazón Tropical di Badia (con Culantro y Achiote)
1
bleki di “whole tomatoes” (400 gram), skore e juice i kòrta e tomatinan chikitu
1
kùp di “tomato sauce” (esun ku ta usa pa traha lasagne)
⅓
kùp di oleifi yená di Badia
⅓
kùp di rasenchi

2
kuchara di pikalili

7 
banana hechu pero firme

zeta dushi pa hasa banana

2
webu grandi

3
kuchara di lechi evaporá di Frisian Flag
½
kùp di keshi raspá

Den un wòk nos ta pone e karni mulá hasa. Keda drei te ora ku e koló ros di e karni kambia bira brùin. Agregá siboyo, promentòn, salu, peper, blachi laurel i Sazón Tropical. Drei bon i lag’é kushi ±6 minüt. Agregá tomati, tomato sauce, oleifi, rasenchi i pikalili. Drei bon i lag’é kushi te ora ku e sous a seka poko (±20 minüt). Lag’é fria poko.
Mientrastantu ta kaska e banana nan i kòrta nan den nan largura. Pone zeta keinta i hasa nan tur dos banda brùin bunita asina. Pone nan riba keukenpapier. Hunta un forma rektangular (30cm x 20cm) mediano ku manteka Blue Band. Bati webu ku lechi huntu. Basha mitar di e meskla di webu den e forma i fura e bòm i rant di e forma ku banana (usa 2 banana) hasá. Yena mitar di e karni mulá ariba i stroi mitar di e keshi raspá ariba. Bolbe pone un “laag” di banana (2 banana), yena sobrá karni ariba, stroi e sobrá keshi ariba i kaba ku un “laag” di banana. Basha e sobrá meskla di webu rònt ariba. Tapa e forma ku pida fòil i hink’é den un fòrnu bon kayente.  
Fòrnu: 350°F


Tempu: ± 1 ora
Lag’é fria 10 minüt den e forma promé ku kòrt’é òf bòlter e torta riba un skalchi.
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