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Vegetable Tempura
200
gram di ariña di pan
1
telep di baking powder

1½
telep di konsomé di galiña Favora

1
kùp di awa

½
telep di mango chutney (si bo no ta gusta pika por keda sin poné aserka)

broccoli, snijbonen, pampuna di slais fini


zeta dushi pa hasa

Preparashon:
Pone ariña di pan, baking powder i konsomé den un kòmchi i brua tur kos bon. Agregá awa i mango chutney. Bati e meskla bon ku un batidó di webu. Pone e zeta keinta. Kòrta e broccoli poko chikitu. Pone un par di broccoli, snijbonen i pampuna den e meskla i bruha nan bon den e meskla. Saka e berdura nan ku bo man pone den e zeta kayente i hasa nan estilo “deep fried”. Despues di un par di minüt nos ta bòltu nan pa e otro banda tambe hasa bon. Pone nan riba keukenpapier pa e chupa e zeta ku ta di mas. Sirbi nan kayente banda di kuminda.
Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com
Copyrights © 2004 recipes Desiree Da Costa Gomez

E-mail: desiree@caribseek.com 

Nos di 2 buki na Ulandes titulá “Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades” ya ta riba merkado! Tur reseta ku potrèt na koló! 
Optenibel na Nicole’s Boutique (Curaçao Airport) 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 Surnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo
