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Pechu di Kalakuna

1 
pechu di kalakuna Butterball

2 
kuchara di zeta di oleifi

3 
wòrtel

2 
taki di sèlder merikano

1/2 
promentòn

1/2 
kùp di biña blanku

2 
telep di konsomé di galiña

1/2 
telep di Italian seasoning

1/4 
telep di dried oregano (e blachi seku)

1/4 
telep di garlic powder


Un tiki black pepper

1 
bòter di mushroom

1 
kuchara di ariña di pan

3 
kuchara di awa

Preparashon:

Saka e pechu di kalakuna for di den frizer i poné durante 1 anochi den frishidèr. Pone e pechu di kalakuna den un forma rektangular ku por bai fòrnu. Kaska e wòrtel nan, parti nan den 2 den largura i despues ta kòrta kada banda den 4 pa 5 pida. Slais e promentòn den 4 pida. Kòrta e takinan di sèlder merikano den 6 pa 8 pida. Pone tur e berdura nan aki den e forma huntu ku e pechu di kalakuna. Brua tur speserei huntu i stroi e rònt riba e kalakuna i tambe den e forma. Basha e zeta di oleifi riba e kalakuna i keda frega e spesereinan bon den e kalakuna. Basha e biña blanku riba e berdura nan. Keda sakudí e forma un ratu pa tur kos bruha bon. Tapa e forma ku pida fòil i hink’é mesora den un fòrnu bon kayente.  

Fòrnu: 400°F / 200°C

Tempu: ± 1.30 – 2 ora

Despues di 1 ora ku 15 minüt nos ta kita e fòil, saka e berdura nan pone den un kòmchi, skore e sous den un wea chikitu i pone e pechu di kalakuna bèk den e fòrnu pa e kaba di bira brùin. Mientrastantu nos ta pone e sous riba kandela i kaba di drecha e sous ku un tiki mas biña blanku, Italian seasoning, oregano i konsomé di galiña. Lag’é kushi poko i di mes e ta bira mas konsentrá. Despues nos por pone mushroom di slais òf hinté aserka huntu ku un tiki awa di e mushroom. Brua e ariña di pan ku awa huntu i saka un tiki brua den e sous. Keda drei bon i e sous ta bira diki masha lihé.

Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com  
