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Zeta di Koko (sistema di Ántes)

5
koko
Preparashon:

 
Kibra e kokonan i saka e koko for di e kaska duru. Raspa e koko fini. Basha awa riba e koko raspá den un kòmchi i lag’é para un par di ora. Pone un paña di katuna (òf un bruki di yu nobo) den un otro un kòmchi i basha e meskla di koko ariba. Trose e paña òf bruki riba e kòmchi pa saka tur e awa di koko. Laga e awa di koko para 1 anochi den serena pa e kuaha. Asina nan tabata hasié ántes. Pero nos por poné den frishidèr pa e fria mas lihé i asina forma un kapa di vèt ariba. Pasombra ku e vèt aki ta traha e zeta di koko.
Pone e vèt den un wea di funchi riba kandela. Lag’é kushi te ora e kuminsá pari zeta. Keda saka e zeta pone den un kòmchi limpi te ora ku kaba di kushiná tur e zeta. Laga e zeta fria i yen’é den un bòter limpi.   
Tep:
Koko seku ku no tin awa aden ta produsí mas tantu zeta ku koko ku si tin awa aden. Pues mas seku e koko ta mas tantu zeta e ta produsí. 
Zeta di Koko (sistema moderno)
E reseta aki mi a haya serka sra. Greta Bernardus. E ta un manera hopi mas fásil i lihé pa traha zeta di koko.
2
bleki di kokosmelk (di 400 ml.)

Preparashon:

Basha e 2 bleki nan di lechi di koko den un wea di “stainless steel” ku un bòm diki. Poné riba kandela pa e kushi te ora ku e forma zeta. Momentu ku e lechi di koko kuminsá herebé ta baha e kandela poko. E por dura mas o ménos 50 – 60 minüt na kandela promé ku e forma e zeta. 
E reseta aki ta produsí ±3 kuchara di Zeta di Koko (kuchara di midí)
Uso di Zeta di Koko:

1. Ora e yu tin keintura ta hunta zeta na su pechu, garganta i lomba pa e keintura baha. Òf ora e yu ta vèrkout ta hunta zeta di koko riba e kabes i mara e kabes. Tur sleim ta sali. Òf hunta zeta di koko riba e kabes i mara e kabes tambe atardi pa bientu i friu. 

2. Pa hende grandi ta machiká (garna) yerba di hole den e zeta di koko. Pa hunta kurpa kuné ora tin keintura òf mara kabes ora tin doló di kabes. E ta trèk e doló. Pa hunta frenta tambe pa doló di kabes.

3. Pa peña kabei ku zeta di koko. E ta krese e kabei.

4. Raspa nétumuskat fresku den zeta di koko i lag’é keinta un tiki (e ta bira maron skur) riba kandela. Kol’é den paña. E kachikachi di nétumuskat ta keda den e paña. Tira esaki afó. E zeta aki nos ta yena den un bòter chikitu. Esaki ta speshal pa gota den orea ora tin doló di orea. Sea 1, 2 òf 3 gota dependé kon grandi e yu ta òf ku ta hende grandi.

5. Tambe zeta di koko ta bon pa kita kaska den kabes. E ta kita kaska di hende grandi i mucha. Ta freg’é den kabes anto e kaskanan ta lanta.
Sra. Mavis, Greta Bernardus & Maria Vanijt masha danki pa boso reseta i tepnan di 
Zeta di Koko!!

BUKI NOBO!

De Smaken van de Antillen Deel 4 ya ta riba merkado! Un boka bisa otro!!!
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
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