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Kalakuna Butterball ku Biña na Fòrnu
1
kalakuna Butterball (± 3-4 kilo)
2
lamunchi

4
kuchara di zeta di oleifi

1½
telep di Italian seasoning (òf un tiki mas)
1½
telep di orégano seku

1½
telep di thyme seku
1
telep di garlic powder


3
telep di
konsomé di galiña, un tiki peper

1
kùp di biña blanku seku (òf un tiki mas)
¾
kùp di awa

2
blachi di laurier



2
siboyo grandi, parti den 4

1
promentòn, parti den 4

4
tenchi di konofló, hinté

4
wòrtel, grandi
2-3
taki di sèlder merikano, kòrtá den 4 pida kada un
Laba e kalakuna bon den poko awa ku lamunchi. Pone e kalakuna den un forma ku por bai fòrnu ku ta un tiki mas grandi ku e kalakuna pero ku sufisiente espasio pa e siboyo, promentòn i wòrtel. Stroi e spesereinan riba e kalakuna i último ta hunta e kalakuna ku zeta di oleifi. Frega bon pa nan drenta e kalakuna bon. Kaska e wòrtelnan, kòrta nan 5 cm. largu i parti nan den 2. Agregá biña, awa, blachi laurier, siboyo, promentòn, konofló, wòrtel i sèlder merikano. Keda move e forma bai bin pa tur ingrediente brua bon. Pone bon konsomé pasombra ta é ta duna e sous sabor huntu ku e sobrá ingredientenan. Tapa e forma ku fòil i hink’é den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu : 350° F / 175° C 
Tempu: ±3 ora. (dependé kon grandi e kalakuna ta)
Despues di mas o ménos 2 ora ku 45 minüt nos ta kita e fòil i laga e kalakuna kaba di bira poko brùin. Ora e kalakuna ta kla, lag’é para 10 minüt promé ku kòrt’é. 

Sous: Nos ta skore e sous di e kalakuna den un paila mediano. Pone wòrtel i sèlder merikano den un kòmchi. Awor nos ta bai drecha e sous. Pone un tiki Italian seasoning, orégano, thyme, peper i konsomé di galiña (purb’é pa e no sali muchu salu si). Tambe un tiki awa, biña i 1 kùp di mushroom. Lag’é kushi. Ora e sous kuminsá herebé, ta lag’é herebé 3 pa 5 minüt. Brua 2 telep di maisena òf ariña di pan den 2 kuchara di awa i basha e meskla aki den e sous. Keda drei i lag’é kushi un ratu pa e sous bira poko diki. Pone e kalakuna den un skalchi grandi i dòrna rondó di dje ku e wòrtel , siboyo i sèlder merikano. 
Tep: Na lugá di e kalakuna por hòrna karni porko tambe. Kumpra pida karni porko hinté na karniseria. Usa un biña kòrá seku na lugá di biña blanku. No usa biña zut sino e karni i e sous tambe ta smak zut.
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Mi buki nobo De Smaken van de Antillen deel 2 ya ta riba merkado. 

Esaki ta e di 2 buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené “Antilliaanse en Arubaanse Banket en Lekkernijen”. Un boka bisa otro!! 
Optenibel na Lynette, 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 Sürnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo
