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Tres sabor di Cheesecake
300
gram di buskuchi Maria, garná
½
kùp di nechi garná

3
telep di kané na puiru di Badia

250
gram di margarina Bleu Band, dirtí

Reyeno:

9
blachi di gelatina blanku

1
bleki di lechi kòndèns grandi di Frisian Flag
2
paki di 8 òns di cream cheese, moli (450 gram)
1
bleki di fruit cocktail mediano

1
bleki di pich mediano
½
kùp di milon fresku (kaska, saka pipita i kòrtá na blòki)**
Hunta un forma di 24cm ku margarina Blue Band. Brua e buskuchi garná, nechi, kané i manteka huntu. Stroi e meskla aki den e bòm di e forma i pak e buskuchi bon den otro ku un “stamper”. Pak e sobrá buskuchi na e rant di e forma. 
Hinka e forma 15 minüt den un fòrnu bon kayente na 350ºF  /  175ºC.
Saka e forma for di den e fòrnu i lag’é fria kompletamente. 
Muha e blachinan di gelatina den hopi awa friu te ora nan bira moli. Pone ¾ kùp di e djus di fruit cocktail hereb’é riba kandela, baha e paila for di riba kandela, saka e blachinan di gelatina for di e awa friu, primi saka tur awa i pone nan den e djus kayente. Drei bon te ora ku nan a larga i laga e djus fria poko. Pone den un blènder lechi kòndèns, cream cheese i e djus. Bati tur kos bon. Parti e meskla den 3. Den e promé parti nos ta bati mitar di e bleki di fruit cocktail (sin su djus). Den e di 2 parti nos ta bati mitar di e bleki di pich (sin su djus). Den e di 3 parti nos ta bati e milon. Hinka e “divider” den e forma. Yena kada sabor apart den e forma i saka e “divider” bèk. Pone e forma den eiskast pa e sera. Despues ta dòrna kada sabor di cheesecake ku e sobrá fruit cocktail, pich i milon. Pasa un kuchú den e rant pa e cheesecake lòs for di e forma i kita e rant di e forma.  

12 persona (Cheesecake pan ta optenibel na Lynette)
Tep: Na lugá di e milon** por usa 1 bleki di pera mediano (mitar pa den e meskla i mitar pa dòrna). E ta sali mas dushi! Ora ta usa milon mester kome e cheesecake mesun dia. Ora e keda para te su siguiente dia e ta smak marga.
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Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)
Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

