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Galiña yená ku Banana
1
galiña hinté (grandi)

2
lamunchi grandi

5
tenchi di konofló, di chòp fini


salu ku peper di Badia
1
kuchara di whole oregano leaves di Badia
2
kuchara di olive oil di Badia

Reyeno:

4
slais di spèki

1
banana grandi hechu pero firme (kòrtá na blòki)

½
promentòn kòrá, di chòp fini

½
siboyo, di chòp fini

2
tenchi di konofló, di chòp fini
½
telep di whole oregano leaves di Badia
½
kùp di buyon di galiña

2
slais di pan kòrtá na blòki i di roster den fòrnu òf ½ kùp di crouton  

½
telep di salu di Badia
¼
telep di black pepper di Badia
2
kuchara di rasenchi
1
apelsina hinté

Laba e galiña paden i pafó bon ku awa ku lamunchi i seka e galiña ku keukenpapier. Primi e djus di e lamunchinan den un kòmchi. Agregá konofló, salu, peper, oregano i zeta di oleifi. Brua tur kos bon. Hunta e galiña rònt ku e meskla aki i poné den frishidèr durante 1 ora. Mientrastantu ta prepará e reyeno.
Hasa e slaisnan di spèki den un panchi riba un kandela mediano. Hasa nan seku (bròs). Saka nan for di e panchi i pone un banda. Den e zeta di spèki ta hasa e banana brùin kla. Agregá promentòn, siboyo i konofló. Drei bon i lag’é hasa 2 minüt. Agregá oregano i buyon di galiña i lag’é kushi 2 minüt mas. Agregá pan, salu, peper, rasenchi i spèki hasá. Drei bon i paga e stof. Yena e reyeno den barika di e galiña, pusha e apelsina den e barika i mara e galiña. Pone e galiña pechu abou den e forma i hink’é den un fòrnu bon kayente. Despues di 30 minüt ta bòltu e galiña pechu ariba i lag’é kaba di hòrna brùin bunita asina.  
Fòrnu: 350°F


Tempu: ± 1.30 ora
±4 persona
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