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Kalakuna na Fòrnu ku Sous di Preimu

Butterball ta un bon marka di kalakuna. E ta un dushi kalakuna i e ta hopi “sappig”. Kalakuna Butterball ta bini den su empake original, pues si e kalakuna no ta den su empake original e no ta Butterball. Pues pa un dushi kalakuna nos ta rekomendábo kalakuna marka Butterball.

1 
kalakuna hinté marka Butterball

2-3 
lamunchi grandi

1/4 
kùp di zeta di oleifi
1 
telep di Italian seasoning
1 
telep di garlic powder

1 
telep di thyme

1 
telep di complete seasoning

1 
telep di konsomé
1
kùp di biña blanku seku

4
kuchara di zeta di oleifi

3
kuchara di awa

3
wòrtel grandi, parti den 5 òf 6

Preparashon:

Laba e kalakuna paden i pafó ku poko awa ku lamunchi. Seka e kalakuna bon ku keukenpapier. Pone e kalakuna den un forma grandi ku por bai den fòrnu. Hunta e kalakuna rònt ku e zeta di oleifi i sasoná e kalakuna bon ku e spesereinan. Mara e kalakuna. Den e forma nos ta basha ½ kùp di biña blanku, 4 kuchara di zeta di oleifi i 3 kuchara di awa. Stroi un tiki di e spesereinan tambe den e forma i pone e wòrtel nan den e meskla aki. Sende e fòrnu pa e keinta bon. Hinka e forma mesora den un fòrnu bon kayente. Ora e kalakuna ta kasi kla i el a bira muchu skur, por tap’é los asina ku pida fòil. Fòrnu: 325° F / 160° C  Tempu: ± 3 ora. (dependé kon grandi e kalakuna ta)

Kada 50 minüt nos ta baña e kalakuna ku su mes sous. Ora e kalakuna ta kla, ta sak’é for di e forma i pon’é den un skalchi. Lag’é para durante 10 pa 15 minüt promé ku kòrt’é. Esaki ta pa e djus natural di e kalakuna bolbe plama den henter e kalakuna. Si bo kòrt’é mesora hopi di su djus ta sali for di dje. E ta mas fásil pa kòrta tambe si lag’é keda para un ratu. Los e kabuya i dòrna e kalakuna bunita ku berdura segun smak.

Sous di Preimu

Sous di e kalakuna (si e sous aki ta muchu fèt, nos ta skore un tiki fèt tira afó)
2
kuchara di zeta di oleifi òf zeta dushi
2
siboyo, di chòp fini

1
promentòn grandi, di chòp fini

3
tenchi di konofló, di chòp fini


komino, italian seasoning,thyme, Maggi
1
telep di mango chutney
2
kuchara di ketchap Asin

1
kuchara di pikalili

20
preimu sin pipita
1/2 
kùp di oleifi yená, kòrtá den 2
2
kuchara di tomati pasta

½
kùp di awa


konsomé na smak
Preparashon:
Pone e zeta keinta den un panchi òf wòk. Agregá siboyo, promentòn i konofló i laga nan hasa bon. Agregá speserei i lag’é hasa djis un ratu. Agregá preimu, oleifi yená i e sous di e kalakuna. Brua tur kos bon i lag’é sigui kushi un ratu. Agregá tomati pasta, drei bon i último ta pone poko awa pa e sous mara bira poko diki. Purba e sous, si e ta falta salu nos por pone un tiki mas konsomé.
Dòrna e kalakuna ku e wòrtel nan kual nos a kushiná den su mes sous.

Tep:

* Si ta usa un “meat thermometer, mester hink’é den e parti mas gordo di e pechu sin ku e ta mishi ku e wesu. Ora e yega e temperatura di 170° F e kalakuna ta kla. 

* Un kalakuna hinté ta pa kuantu persona? 1 liber pa kada persona. Pues un kalakuna di 10 liber ta pa 10 persona.

* Ora kumpra e kalakuna por ward’é den frizer. 2 dia promé ku ta bai hòrna e kalakuna nos ta poné den frishidèr. Si e kalakuna ta hopi grandi e mester keda 3 dia den frishidèr.

Un par di dia promé ku ta bai hòrna e Kalakuna hinté mester sak’é for di den frizer i hink’é den frishidèr pa e difròst. 

Peso di Kalakuna
Kuantu dia den frishidèr?

8-12 liber

1-2 dia

12-16 liber

2-3 dia

16-20 liber

3-4 dia

20-24 liber

4-5 dia

Si bo tin ku hòrna un Kalakuna hinté den purá, por pone bira moli den hopi awa FRIU tambe, pero den su empake. Kada 30 minüt mester kambia e awa FRIU si!! Nos ta kalkulá 30 minüt pa kada liber ku e kalakuna hinté ta pisa.

Peso di Kalakuna
Den awa FRIU

8-12 liber

4-6 ora

12-16 liber

6-8 ora

16-20 liber

8-10 ora

20-24 liber

10-12 ora

Kalakuna hinté mester keda den fòrnu na 325° F / 160° C durante:

Peso di Kalakuna
Ku reyeno
Sin reyeno

Liber


Ora

Ora

6 – 8 


2.30 – 3 
2.15 – 2.45

8 – 12 


3 – 3.30 
2.45 – 3

12 – 14 

3.30 – 4 
3 – 3.45

14 – 18

4 – 4.15
3.45 – 4.15

Algun tep kon pa kòrta e Kalakuna hinté:

* Kòrta e 2 pianan kita for di e kurpa. Trèk e pia habri, ku un kuchú ta kòrta e pia nèt den e joint. Dobla e pia awor i kòrt’é den 2.

* Kòrta e 2 alanan kita afó.

* Por slais e kalakuna gewoon kuminsando na e pechu abou òf por slais e 2 pechunan kompletu kita for di e karkas i despues slais e pechunan. 

Algun tep kon pa warda sobrá Kalakuna:

* Saka e sobrá reyeno for di e kalakuna. Warda e reyeno i e sobrá kalakuna semper apart den frishidèr.

* E kalakuna ta keda 3 pa 4 dia bon den frishidèr. E reyeno ta keda 1 pa 2 dia bon den frishidèr.
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