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Torta di Pasta ku Galiña den Fòrnu

Na lugá di galiña di smor por prepará e reseta aki ku tuna fish òf karni mulá. Ora ta yena e lechi riba e pasta e lechi mester yega nèt un tiki bou di e pasta.

500
gram di Tiburón di Pasta Gallo
±8
kùp di awa

un tiki salu
2
liber di filè di galiña
2
kuchara di oleifi
1/2
promentòn, di chòp

1
siboyo grandi, di chòp

1
tomati, di chòp
2
tenchi di konofló di chòp fini
1½
telep di konsomé di galiña, ½ telep di komino

2
telep di curry, 2 kuchara di Conimex Ketjap Manis 

pika na smak
1
kuchara di pikalili

1
kùp di awa (òf mas)

2
kuchara di kètsup Fruku
1/3
kùp di rasenchi

15
oleifi yená, partí den 2
4
preimu sin pipita, partí den 2

Maggi
2¼
kùp di lechi awa di Frisian Flag (1 bleki grandi + 1 bleki chikitu)
¾
kùp di awa
3
webu

salu, peper

±1
kùp di keshi raspá (jong belegen òf belegen)

Laba e pechunan di galiña den un tiki awa ku lamunchi. Kòrta nan den 2 òf 3 pida. Pone e galiña den un wea. Agregá zeta di oleifi, promentòn, siboyo, tomati, konofló, un tiki konsomé di galiña, komino, curry, ketchap manis, pika i pikalili. Brua tur kos bon i lag’é kushi un par di minüt. Agregá awa i tomati pasta, brua tur kos bon, tapa e wea i laga e galiña smor sosegá te ora ku e bira moli. Si e sous seka muchu nos ta agregá un tiki awa mas. Ora e galiña ta serka kla nos ta agregá rasenchi i oleifi. Laga e galiña fria i splet e galiña.    
Pone mas o ménos 8 kùp di awa den un wea poko grandi riba kandela. Ora e awa kuminsá herebé ta pone salu i e pasta aserka i keda drei bon kada ratu pa nan no pega den otro. Por pone 1 telep di zeta dushi tambe den e awa. Ora e pasta ta kla (no lag’é bira demasiado moli), ta bash’é den un koladó, basha awa di kranchi mesora ariba i lag’é para skore bon. 
Hunta un forma rektangular (20 x 30cm) ku manteka, fura e forma ku fòil i bolbe hunt’é ku manteka. Awor ta brua e pasta ku e galiña (ku su sous) huntu den un kòmchi

grandi. Purb’é pa wak si e tin bon smak sino por drecha su smak ku un tiki maggi. Brua mitar kùp di e keshi raspa aserka. Bati e webunan, meskl’é den e lechi ku awa i pone un sneif di salu ku peper. Yena e pasta den e forma, pak e bon den otro, set e pida preimunan den e pasta, basha e meskla di lechi ariba, stroi e sobrá keshi ariba, tapa e forma ku fòil i hink’é den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 350°F / 175°C


Tempu: ±1 ora.

Tep: Na lugá di brua e galiña den e pasta por yena un la di pasta, yena e galiña ariba i tapa e galiña ku e sobrá pasta. Pero ami ta haña ku e ta sali mas dushi ora brua e galiña den e pasta.
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Mi buki nobo De Smaken van de Antillen deel 1 ya ta riba merkado. 

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!! 

Optenibel na Nicole’s Boutique (Curaçao Airport), Lynette i den tur bukhandel na Kòrsou i na Ulanda. 

Na Aruba: De Wit Stores (Van Dorp Aruba Airport)

Na Bonaire: Flamingo Bookstore & Valerie’s Boutique (Bonaire Airport)

Na Sürnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo
