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Introdukshon

Ku e buki di reseta aki, ami Mirayca Basilio Pieter kier a invita bo na e biahe ku mi a
hasi den mi bida. Komo mucha, mi a lanta na Banda Bou den bario di Dokterstuin,
serka mi tawela i wela, Maximilian i Maria Kastaneer. Komo mucha, mi tabata den
kushina huntu ku mi wela i mi tabata wak kon e ta kushina i tin ora mi tabata tin mag di
yud’é kushinad i traha ko’i boka dushi pa grandi i chiki. | awe pa grasia di Dios komo
empresario i dofio di Blessed Hands Cake Decoration & Supplies, mi ta traha ko’i boka
dushi pa grandi i chiki.

Mi a bai skol na Banda Bou i mi a bai skol grandi pariba. Tur mainta nos di Banda Bou
tabata bai skol pariba den truk di palu. Komo mucha mi a lanta den kas di pal’i maishi.
Mi wela tabata traha ko’i boka dushi i mi tawela tabata hinka esakinan den e fornu
trahd di klenku den kunuku.

Komo mucha, mi wela tabata laga mi yud’é traha bolo. Mi tabata tene e mixer pa bati
webu, mientras ku mi wela tabata bati e manteka na man ku kuchara di palu. Ora ku
mi wela mester a traha bolo pretu, mi wela tabata kurti e frutanan pa e bolo pretu. Pa
kurti e frutanan mi wela tabata korta papaya berde, apelsina, lamunchi, lara, i pone
nan para den awa ku salu i despues mi wela tabata basha e awa ku salu afé i pone e
frutanan den awa fresku. Mi wela tabata traha un stropi di suku blanku ku awa i e
tabata poné herebé na kandela. Mi wela tabata herebé e frutanan huntu ku sén pretu
di koper pa asina e frutanan por a mantené nan kolé original. Despues e tabata pone e
frutanan i e stropi na kandela te ora ku e stropi a penetra bon den e frutanan. Ora
esaki kaba, tabata warda e frutanan i e stropi den un boter di glas te ora ku mester a
hasi uso di e frutanan.



Ora e momento yega pa traha e bolo pretu, mi wela tabata harma e mulina na mesa i
komo mucha mi tabata tin mag di mula e frutanan na man. Te ahinda mi ta korda e
zonidu di e frutanan kon nan tabata drai den e mulina. Antes nan tabata hasi tur kos na
man, nada di mashin. Bisifianan i famianan tabata bin semper pa yuda. Tabata bati e
manteka ku kuchara di palu i e webu ku rama. Rama tabata manera un fer rondé ku ta
lora oval anto na e punta tin un man pa bo tené. E hendenan tabata bati webu den un
komchi grandi blanku di granit ku e rama aki te ora ku e webu skuma bira steif. E webu
tabata rende i asina nan tabata us’é pa traha bolo.

Na kas di palu di maishi






Cupcake Arkofris
(Rainbow cupcakes)

Ingrediente

Bolo di manteka

1 paki di manteka (250 gr) ‘na temperatura di kamber’
1 kup di suku blanku

1 % kup di harifia di pan

5 webu

1 kuchara di esensia di vania

1 kuchara di esensia di almendra

1 kuchara di esensia di banana, cheri, lamunchi, of apelsina.
(esun ku ta desead)

1 kuchara di baking powder

Djel, likido of pasta di kold komibel (Food color)

Kora, berde, blou, hel, orafio

Krema di manteka (butter cream)

Instrukshon riba pagina 17
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Krema di manteka
(Butter cream)
Ingrediente
1 paki di manteka (250 gr) ‘na temperatura di kamber’
1 kup di res
1 kg (saku) di suku di dorna bolo sefta
2 kuchara di lechi di awa

1 kuchara di esensia di vania

Preparashon

Bati e manteka i res huntu pa +/- 10 minit. Pone suku tiki tiki aden i lag’é bati. Ora bo
mira ku e kol a bira mas kla, pone e esensia di vania aden i te na ultimo e 2
kucharanan di lechi. Laga e meskla bati un tiki mas i asina e krema di manteka ta kla.

Si no ta huza e krema mesora por poné den un baki ku tapa i ward’é den frishider pa
por huze despues.
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Bolo di Anasa
(L[ps[a’e—down Pineapple Cake)

Ingrediente

1 paki di manteka (250 gr) ‘na temperatura di kamber’
1 kup di suku blanku

1% kup di harifa di pan

5 webu

1 kuchara di baking powder

1 kuchara di esensia di vania

1 kuchara di esensia di almendra

1 kuchara di esensia di anasa

1 bleki chiki di anasa garna (crushed pineapple)
djem di anasa

1 blek’i anasa di slais

1 boter di cheri kora hinter (of e kold ku bo ta desed)

Preparashon

Pone e suku i e manteka den un komchi i bati nan ku mixer te ora ku nan bira kremoso
(+/- 15 minat). Agrega e webunan un pa un den e meskla di e manteka ku suku.
Despues ta pone e esensia di vania, esensia di almendra i e esensia di anasa aserka.

21






Oreo Marble Chocolate Cupcake

Ingrediente

1 paki di manteka (250 gr.) ‘na temperatura di kamber’
1 kup di suku blanku

1% kup di harifa di pan

1 kuchara di baking powder

1 kuchara di esensia di vania

1 kuchara di esensia di almendra

5 webu

1 paki di buskuchi oreo

1 kuchara grandi di kome di kakou (seftd)

Krema di Oreo

Ingrediente

/> kup di res (p.e. marka Crisco)

1/, paki (125gr.) di manteka ‘na temperatura di kamber’
4 kup (500 gr.) di suku di dorna bolo sefta (poedersuiker)
1 kuchara di esensia di vania

2 kuchara di lechi

6 buskuchi oreo garna sin e krema

31
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Kesio

Ingrediente

5 webu

1 bleki lechi awa grandi (385 ml, 410 gr.)

1 bleki lechi kondéns grandi (305 ml, 397 gr, 14 oz.)
1 kuchara di esensia di vania

1 kuchara di esensia di almendra

Stropi

1 kup di suku blanku
% kup di awa

Preparashon

Bati e webunan un tiki promé, despues basha e lechi awa, lechi kondéns, esensia di
vania, esensia di almendra aserka i sigui bati ku spit abou. Lag’é drei bon den otro pa
5 miniit. Despues ta laga e meskla para sosega pa e skuma baha. Laga e kesio para te
ora tur e skuma bai. Kaba nos ta kola e likido ku un sefta.

42






Krokét di Batata

Ingrediente

1 liber di karni mula

% siboyo

1 taki di selder Merikano (bleekselderij)
% promenton

1 telep di konoflé puiru

1 kuchara di buyon

1 telep di komino

1 telep di masala

1 kuchara di ketjap manis

2 webu

Paneermeel

2 |b. di batata herebé ku 1 telep di salu
1 kuchara di manteka

% kup di lechi
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Papa di maishi chik(
Ingrediente
1% kup di lechi
1 kup di awa
2 kuchara di suku
% telep di salu

7 kuchara (di kome) di maishi chiki

Preparashon

Nos ta pone e lechi, awa, salu i suku den un paila i nos ta drai nan ku un kuchara di
palu. Den un komchi chiki nos ta pone e harifia di maishi chiki. Pone un tiki di e meskla
di e lechi den e komchi i drai e bon ku un kuchara te ora e harifia a muha bon ku e
lechi.

Nos ta pone e paila na kandela te ora e lechi bira lou. Ora e lechi a bira lou ta basha e
meskla di e harifia di maishi chiki aden i keda drai e papa te ora e bira diki. No stop di
drai, sino e papa ta hafia pipita. Drai e papa pa e keda lizu i baha e stof laga e papa
tota. Nos papa ta kla, bash’é den tayd i kome bo papa dushi asina.
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Funchi hasa

Ingrediente

2 kup di awa

% telep disalu

% kup di funchi hel
Zeta

Preparashon

Riba stof nos ta pone un wea ku awa i salu herebé. Ora e awa herebé nos ta basha e
funchi tiki tiki den e wea, mientras nos ta keda drai e ku un batido di webu (garde). Ora
ku e funchi hala sera nos ta kue un kuchara di palu i nos ta sigui hala e funchi. Ora e
funchi ta fini sin pipita nos ta paga e stof, i bash’é den un tayé muha. Nos ta kue un
skoter i pasa esaki na rant di e funchi hasie néchi rondé. Nos ta laga e funchi fria. Ora e
funchi fria nos ta kort’é na slais, no muchu diki, ni tampoko muchu fini.

Pone e zeta den un panchi i lag’é keinta. Hasa e funchi tur dos banda te ora e bira bros.
Ora e funchi ta kla ta pon’é riba un papel di kushina. Por pone keshi riba e funchi hasa
of un tiki salu i e ta kla pa kome.

Tep 1: No laga e zeta ta muchu kayente sino e funchi ta kima. Si e zeta ta muchu frui e
funchi ta chupa tur e zeta.

Tep 2: Tapa e bom di e panchi ku zeta. Si pone muchu tiki zeta e funchi hasa no ta sali
bros.
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