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Torta di Tunafish marka Gomes da Costa
Ingrediente:
400
gram di pasta èlebog
1-2
kuchara di margarina 

1
tomati, di chòp fini

1
siboyo, di chòp fini

½
promentòn, di chòp fini

1
kuchara di pikalili

3
kuchara di kètsup

3 
bleki di tunafish marka Gomes da Costa (den zeta)
1/3
kùp di sneibonchi

1/3
kùp di pitipuá bruá ku wòrtel

2
kuchara di alkapara

1/3
kùp di paneermeel

½  
kùp di keshi raspá

2
webu, batí

½  
kùp di keshi raspá

Preparashon:
Pone e pasta herebé den awa kayente ku un tiki salu. Ora e pasta bira moli, ta skore e awa i basha awa friu ariba i lag’é skore bon. Skore e zeta di e tunafish.

Pone e manteka keinta den un panchi. Agregá siboyo, tomati i promentòn. Laga nan hasa bira moli. Agregá pikalili, kètsup i tunafish. Si bo ta gusta pika, por agregá un tiki pika na smak. Drei bon i lag’é kushi 5 minüt. Agregá sneibonchi, pitipuá ku wòrtel i alkapara. Drei bon i paga e stof. Hunta e forma di glas ku por bai den fòrnu ku manteka.
Huntu ku e pasta nos ta agregá paneermeel, ½ kùp di keshi raspá i webu. Brua tur kos bon i yena e meskla akí den e forma. Stroi e sobrá keshi raspá rònt ariba i hinka e forma den un fòrnu bon kayente.
Forma: 20cm x 30cm
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC

Tempu: ±45 minüt

8 persona (pa sirbi komo lùnch)
Tep:

Best Caribbean Brand ta agente di Sardinchi & Tunafish marka Gomes da Costa.

Sardinchi & Tunafish marka Gomes da Costa ta optenibel den tur Supermarket, Minimarket & Toko!!
Nos buki nobo Raspa di Wea ya ta riba merkado! 
*Si bo yu ta bai studia den eksterior kòrda pone nos buki Raspa di Wea den su maleta pa e bai kuné.

*Na Ulanda por bestèl Raspa di Wea via nos website sin tin mester di paga ‘verzendkosten’ te ku fin di aprel 2010.
Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
