
 ترکی

بنیادی باتیں

ترکی کے لیے ہربز ملنا

ترکی کے کٹس پکانے اور ایک مکمل ترکی کو روسٹ کرنے کے متعلق 

تفصیلی معلومات



ایک مقامی مکمل ترکی سے لطف اندوز 
ہونا دوستوں اور گھر والوں کے ساتھ 

گزارے گئے خاص مواقع کی ایک مزیدار 
اور دیرینہ روایت ہے۔

ہمارا رہنما آپ کو ایک مکمل آنٹاریو ترکی 
منتخب کرنے، تیار کرنے، اور روسٹ کرنے 

کے حوالے سے معاونت فراہم کرے گا۔

 ترکیبیں، غذائی معلومات، اور معلوماتی ویڈیوز 

دیکھنے کے لیے ontarioturkey.ca پر تشریف لائيں۔



 ترکیبیں، غذائی معلومات، اور معلوماتی ویڈیوز 

دیکھنے کے لیے ontarioturkey.ca پر تشریف لائيں۔
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ترکی منتخب کرنے کا طریقہ

چاہے آپ تازی یا منجمد ترکی منتخب کر رہے ہوں، ہر شخص کے لیے 

ڈيڑھ پونڈ )750 گرام( کا حساب رکھیں۔  اس سے سینڈوچ، پاستہ، اور 

ontarioturkey.caپر موجود دوسری مزیدار اور گھر کے ہر فرد کے لیے 
موزوں ترکیبوں کے لیے بھی کافی ترکی بچ جائے گی۔

تازی اور منجمد آنٹاریو ترکیوں کے درمیان معیار کے اعتبار سے کوئی فرق 

نہيں ہے۔

منجمد ترکیوں کو پیکیج کرنے کے فورا بعد F (-18°C°0( یا اس سے کم 

درجہ حرارت پر فریز کردیا جاتا ہے اور وہ اس وقت تک فریزر میں ہی رہتی 

ہيں جب تک انہيں خریدا نہيں جاتا۔ ڈی فراسٹ ہونے کے بعد، منجمد ترکی 

تقریبا اتنی ہی تازی ہوتی ہے جتنی وہ پیکیج ہونے کے روز تھی۔

تازی ترکیوں کو پیکیج کرنے کے بعد فریز کرنے کے بجائے فریج میں رکھا جاتا 

ہے۔ انہيں زيادہ دیکھ بھال کی ضرورت ہوتی ہے اور وہ منجمد ترکی کے 

مقابلے میں دکان میں کم عرصے تک رکھی جا سکتی ہيں، اس لئے تازی 

ترکی اکثر منجمد ترکی سے زیادہ مہنگی ہوتی ہے۔

تازی ترکیوں کی پیکیجنگ پر ایکسپائری ڈیٹ موجود ہونی چاہیے۔ اگر ایسا 

نہ ہو تو خریداری سے پہلے ایکسپائری ڈیٹ کے متعلق ضروری معلوم کریں۔



منجمد ترکی کو پگھلانے کا طریقہ

ترکی کو کمرے کے درجہ حرارت پر پگھلانے سے اجتناب کرنا 

بہت ضروری ہے۔ ترکی کو اس کے پیکیج میں چھوڑ دیں اور 

اسے پگھلانے کرنے کے لیے مندرجہ ذیل میں سے کوئی ایک 

طریقہ استعمال کریں:

ریفریجریٹر کی مدد سے

یہ طریقہ بہترین ہے، کیونکہ اس سے گوشت مکمل طور پر ڈی فراسٹ 
رہنے تک ٹھنڈا رہتا ہے۔ ترکی کو فریج میں ایک ٹرے میں رکھیں، اور ڈی 

فراسٹ کرنے کے لیے فی پونڈ 5 گھنٹوں تک )یعنی فی کلو 10 گھنٹوں( 

تک کا وقت دیں۔

پہلے سے بھری ہوئی منجمد ترکیاں

ٹھنڈے پانی کی مدد سے

ایک بڑے کنٹینر میں ترکی کو مکمل طور پر ٹھنڈے پانی سے کور کریں۔ ہر 

گھنٹے بعد پانی تبدیل کریں، اور ڈی فراسٹ ہونے کے لیے فی پونڈ 1 گھنٹے 

)یعنی فی کلو 2 گھنٹے( کا وقت دیں۔

اگر آپ نے پہلے سے بھری ہوئی منجمد ترکی خریدی ہو تو اسے ڈی 
فراسٹ نہ کریں۔ اسے منجمد حالت میں ہی پکائیں اور مزید ہدایات کے 

لیے لیبل سے رجوع کریں۔



صفائی

کھانے کی تیاری سے پہلے اور کچے گوشت کو ہاتھ لگانے سے پہلے ہمیشہ 

ہاتھوں کو گرم صابن والے پانی سے دھوئيں۔

ڈی فراسٹ شدہ ترکی سے پلاسٹک کا کور اتاریں۔

جسم سے گردن اور دیگر اعضاء ہٹائیں۔

کاغذ کے تولیوں سے اچھے سے سکھائیں۔

فریج میں یا تیاری کے دوران کچھ گوشت کے جوس کو تیار کھانوں کے 

قریب نہ آنے دیں۔

 پکے ہوئے کھانوں کو اسی پلیٹ میں نہ رکھیں جن پر کچے کھانوں کو 

رکھا گيا تھا۔

ترکی کاٹنے کے لیے استعمال کئے جانے والے برتنوں اور سطحوں کو گرم 

 صابن والے پانی سے صاف کریں، اور پھر انہيں ایک ڈھکن بھر کلورین 

بلیچ کے سینیٹائزنگ سولیوشن سے گرم پانی کے بیسن میں صاف کریں۔

سطحوں اور برتنوں کو گرم پانی کے ساتھ اچھے سے صاف کریں۔

کٹنگ بورڈ اور برتن کو صحیح حالت میں رکھیں کیونکہ وہ شگافوں اور 

دراڑوں کے اندر بیکٹیریا کو محفوظ رکھ سکتے ہیں۔



روسٹ کرنے کا طریقہ

 مکمل ترکی

ترکی کے لیے ہربز ملنا



اوون کو F (160°C)°325 کے درجہ حرارت پر پہلے گرم کریں۔

اگر آپ ترکی کو بھر رہے ہوں تو اوون کے گرم ہونے کے دوران ایسا کریں۔ 
ترکی میں سٹفنگ بھرنے کے بجائے آہستہ سے چمچ کی مدد سے ڈالیں، 

 کیونکہ کھانا پکانے کے دوران سٹفنگ پھیلتی ہے۔ فی پونڈ )500 گرام( 

ترکی آدھا کپ سٹفنگ استعمال کریں۔ 

ترکی کو ایک کم گہرائی رکھنے والے روسٹنگ پین میں اس طرح رکھیں کہ چھاتی 

والا حصہ اوپر کی طرف ہو، اور پھر اس پین کو اوون کے ایک ریک پر رکھیں۔

 مارجورم اور سیج یا اپنے من پسند دوسرے ہربز سے ملے مکھن کو ترکی 

پر برش کی مدد سے پھیلائيں۔ نمک اور کالی مرچ چھڑکیں۔ اگر آپ ترکی 
بھر نہ رہے ہوں تو سوراخ میں چار ٹکڑوں میں کٹی پیاز، بڑے ٹکڑوں میں 

کٹی سیلری، اور تازی یا سوکھی مارجورم اور سیج بھریں۔

اندرونی ران کے گہرے ترین حصے میں گوشت کا درجہ حرارت کی 

پیمائش کرنے والا ٹھرمامیٹر اس طرح ڈالیں کہ وہ ہڈی کو نہ چھوئے۔

کھلا رکھتے ہوئے یا فوائل سے ہلکے سے ڈھانک کر روسٹ کریں۔ اگر آپ 

ترکی کو بیسٹ کر رہے ہوں تو اوون کا دروازہ کم سے کم کھولیں )فی 

گھنٹہ ایک بار کافی ہے(۔

جب آپ کو بغیر بھری ہوئی ترکی کی صورت میں گوشت کے درجہ 

 حرارت کی پیمائش کرنے والے ٹھرمامیٹر پر F (77°C)°170 اور بھری 

 ہوئی ترکی کی صورت میں گوشت کے درجہ حرارت کی پیمائش کرنے 

 والے درجہ حرارت پر F (82°C)°180 نظر آئے اور ترکی کا جوس صاف 

ہو تو اس کا مطلب ہے کہ ترکی پک چکی ہے۔

 جب ترکی پک جائے تو اسے اوون سے نکالیں اور جوس کو سیٹ کرنے 

کے لیے 15 سے 20 منٹ تک کا وقت دیں۔



روسٹنگ کے دورانیے

وزن
بار بی کیو - بغیر بھری ہوئی

بغیر بھری ہوئیبھری ہوئی
درمیانی گرمی

روسٹنگ کا قریبی دورانیہ، گھنٹوں میں۔ 

.325°F (160°C) :کھانا پکانے کا درجہ حرارت
*اوون میں پکانے کے اوقات مختلف ہو سکتے ہيں

آپ کو کیسے معلوم ہوگا کہ آپ کی ترکی مکمل طور پر پک چکی ہے؟

 آپ کو ران کے اوپری حصے میں ڈالے گئے گوشت کے درجہ حرارت کی پیمائش 

 180°F (82°C) کرنے والے تھرمامیٹر پر بھری ہوئی ترکی کی صورت میں 

اور بغیر بھری ہوئی ترکی کی صورت میں F (77°C)°170 نظر آئے گا۔

ٹانگیں گھمانے پر آسانی سے گھومتی ہيں اور جوس صاف ہوتا ہے۔

جب ترکی پک جائے تو اسے اوون یا باربی کیو سے ہٹا 

دیں۔ فوائل سے ڈھانک دیں اور کاٹنے سے پہلے 15 سے 

20 منٹ تک رکھ چھوڑيں۔ 

6 تا8 پونڈ
)2.7 تا 3.6 کلو(

8 تا 10 پونڈ
)3.6 تا 4.5 کلو(

16 تا 22 پونڈ
)7.25 تا 10.0 کلو(

12 تا 16 پونڈ
)5.4 تا 7.25 کلو(

10 تا 12 پونڈ
)4.5 تا 5.4 کلو(

3 تا 3 3/4

4 تا 4 1/2

3 3/4 تا 4

3 1/2 تا 3 3/4

3 1/4 تا 3 1/2

3 1/2 تا 4

3 1/4 تا 3 1/2

3 تا 3 1/4

2 3/4 تا 3

1 تا 1 3/4 2 1/2 تا 2 3/4

1 1/4 تا 2

1 1/2 تا 2 1/4

2 تا 2 3/4

2 1/2 تا 3 1/2



ترکی بھرنے کے متعلق مفید مشورے

ڈبل روٹی کے ایک سلائس سے آدھا کپ موٹا ڈبل روٹی کا چورہ یا ایک کپ 

ڈھیلے پیک کئے گئے آدھے انچ )ایک سینٹی میٹر( کے کیوب نکلتے ہيں۔

ترکی کے ہر پونڈ کے لیے 1/2 سے 3/4 کپ کی گنجائش رکھیں۔ 

سٹفنگ پیک کرنے سے گریز کریں کیونکہ یہ پکنے کے دوران پھیلے گی۔

ترکی کو روسٹ کرنے سے عین پہلے بھریں۔ ایک روز پہلے نہ بھریں۔ گیلی 

سٹفنگ جلد خراب ہو جاتی ہے۔ اگر آپ چاہیں تو اجزا ایک دن پہلے تیار کر 

کے رکھ سکتے ہيں اور ترکی کو بھرنے سے عین پہلے انہيں ملا سکتے ہيں۔

تازی ترکی کو فریز کرنے سے پہلے ہرگز نہ بھریں اور نہ ہی بھری ہوئی پکی 

ہوئی ترکی کو اس صورت میں فریزر میں رکھیں اگر اس میں سٹفنگ اب 

بھی موجود ہو۔

ترکی میں سے فورا سٹفنگ نکاليں اور اسے فریج میں ڈھانک کر رکھیں۔ 

اسے تین روز کے اندر اندر استعمال کریں۔ ایک وقت میں صرف اتنی ہی 

سٹفنگ گرم کریں جو ایک نشست کے لیے کافی ہو۔

پکی ہوئی سٹفنگ کو چار ہفتوں تک فریز کیا جاسکتا ہے۔ ڈی فراسٹ کئے 

بغیر گرم کریں )یا پہلے فریج میں ڈی فراسٹ کریں(۔ ایک ہی نشست میں 
استعمال کریں۔

وقت بچائيں: سٹفنگ کو بیکنگ ڈش میں ڈھانک کر رکھیں اور ترکی کے 

روسٹ ہونے کے آخری آدھے گھنٹے کے دوران پکائيں۔



ترکی کے کٹ

ترکی کے اس قدر کٹس موجود ہیں اور آپ کے پاس اپنی پسندیدہ ترکیبوں 

کے لیے لاتعداد الٹرا لین اور غذائیت سے بھرپور آپشنز موجود ہيں۔ ہر کٹ 

کے لیے کلاسک روسٹنگ کے مشورے پڑھیں۔ ان ترکی کے کٹ کو استعمال 

کرنے والی مزیدار ترکیبوں کے لیے ہماری ویب سائٹ پر تشریف لائيں

.ontarioturkey.ca

ترکی بریسٹ بہت مقبول ثابت ہوتے ہيں اور مکمل ترکی روسٹ کرنے کا 

بہت اچھا متبادل ہیں۔ ان کا وزن 1 1/2 سے 3 پونڈ )750 سے 1.5 کلو( 

کے درمیان ہوتا ہے اور انہيں ہڈیوں کے بغیر، بعض دفعہ چمڑی کے ساتھ اور 

بعض دفعہ چمڑی کے بغیر، مکمل، کاٹ کر، یا جعلی کے ساتھ روسٹ کی 

شکل میں فروخت کیا جاتا ہے۔ 2 پونڈ )1 کلو( وزن رکھنے والی ترکی بریسٹ 

کو پکانے میں تقریبا ایک گھنٹہ لگے گا۔  تاہم مختلف سائز اور اشکال کی 
وجہ سے، مکمل طور پر پکنے کی تصدیق کے لیے گوشت کے درجہ حرارت 

کی پیمائش کرنے والے تھرمامیٹر کے استعمال کا مشورہ دیا جاتا ہے۔

ترکی بریسٹ کو روسٹنگ پین میں اسی طرح تیار کریں جیسے آپ مکمل 

ترکی کو کرتے ہیں )مکمل ترکی روسٹ کرنے کا طریقہ ملاحظہ کریں(۔ 

گوشت کے سب سے موٹے حصے کے درمیان میں گوشت کا تھرمامیٹر ڈالیں۔ 

 325°F (160°C) فوائل سے ہلکے سے ڈھانکیں اور اوون میں رکھيں، جسے

کے درجہ حرارت پر پری ہیٹ کیا گیا ہو۔ اس وقت تک پکائيں جب تک آپ 

کو گوشت کے درجہ حرارت کی پیمائش کرنے والے تھرمامیٹر پر 165 سے 
F°170 )74 سے C°77( کے درمیان درجہ حرارت نظر آئے۔

ترکی بریسٹ



ڈارک میٹ کے شائقین کے لیے ترکی کی ران کا روسٹ، مکمل ترکی روسٹ 

کرنے کا بہترین متبادل ہے۔ ران کا وزن 1/2 سے 1 3/4 پونڈ )250 سے 850 

گرام( کے درمیان ہوتا ہے، اور انہيں یا تو چمڑی اور ہڈیوں کے ساتھ، یا اس 
کے بغیر فروخت کیا جاتا ہے۔ دو بون لیس، اسکن لیس ترکی کی رانوں کو، 

جن کا کل وزن 2 پونڈ )1 کلو( ہے، انہيں پکنے میں 1 سے 1 1/2 گھنٹے لگ 

سکتے ہیں۔  ترکی کی رانوں کا سائز اور شکل مختلف ہوتے ہیں، اس لئے 

روسٹ کرتے وقت گوشت کے درجہ حرارت کی پیمائش کرنے والے تھرمامیٹر 

کا استعمال ہی بہترین طریقہ ثابت ہوتا ہے۔

ترکی کی رانوں کو روسٹنگ پین یا بیکنگ پین میں تیار کریں۔ پگھلے ہوئے 

مارجرین یا مکھن میں اپنے پسندیدہ ہربس ملا کر برش سے پھیلائيں 

اور کالی مرچ چھڑکیں۔ ران کے سب سے موٹے حصے کے درمیان گوشت 
 325°F کا تھرمامیٹر ڈالیں۔ فوائل سے ہلکے سے یا ڈھکن سے ڈھانکيں۔
(C°160) پر اس وقت تک پکائيں جب تک گوشت کے درجہ حرارت کی 

پیمائش کرنے والے تھرمامیٹر پر F (77°C)°170 نظر نہ آئے۔

ترکی کی ران

پلڈ ترکی



ترکی اوسو بکو

ترکی کی ٹانگ

ترکی ونگ

ترکی ڈرم اسٹکس بہت آسانی سے تیار ہوجاتی ہیں اور ویک ڈے پر بہت 

مزے کی لگتی ہیں۔ ترکی کی ٹانگوں کو روسٹنگ پین یا بیکنگ پین میں 

تیار کریں۔ پگھلے ہوئے مارجرین یا مکھن میں اپنے پسندیدہ ہربس ملا کر 
برش سے پھیلائيں اور کالی مرچ چھڑکیں۔ ترکی کی بڑی ٹانگوں کو پکنے میں 

2 گھنٹوں تک کا وقت لگ سکتا ہے۔  گوشت کے سب سے موٹے حصے کے 
 325°F درمیان تھرمامیٹر ڈالیں۔ فوائل سے ہلکے سے یا ڈھکن سے ڈھانکيں۔

(C°160) پر اس وقت تک پکائيں جب تک گوشت کے درجہ حرارت کی 
پیمائش کرنے والے تھرمامیٹر پر F (77°C)°170 نظر نہ آئے۔

ترکی ونگ کو بیک یا بوائل کیا جاسکتا ہے اور آپ کے پسندیدہ ساس کے ساتھ 

 مکس کیا جاسکتا ہے۔ ہماری ویب سائٹ پر کئی مزیدار ساس کے 

.ontarioturkey.ca ساتھ ترکیبیں موجود ہیں



پیروویئن گرلڈ ترکی

اجزا

تیاری:

3 کھانے کے چمچ سویا ساس
1 کھانے کا چمچ کینولا آئل

1 کھانے کا چمچ کٹی ہوئی تازی آریگانو
1 چائے کا چمچ پسا ہوا زیرا، 1 چائے کا چمچ پپریکا 

3 چوے لہسن، کٹا ہوا
1 بون لیس اسکن لیس آنٹاریو ترکی بریسٹ، ڈيڑھ 

پونڈ/750 گرام کے قریب 

تیاری کا وقت: 20 منٹ

میرینیٹ کرنے کا وقت: 3 سے 12 گھنٹے 

پکانے کا وقت: 20 منٹ

سرونگ کی تعداد: 6 سرونگ، 3/4 کپ ساس 

ایک کم گہری ڈش میں، سویا ساس، تیل، آریگانو، زیرہ، پیپریکا اور لہسن 

ملائيں۔ ترکی بریسٹ شامل کریں اور یکساں کوٹنگ کے لیے اسے گھمائيں۔ 

ڈھانک کر کم از کم 3 گھنٹے یا پوری رات فریج میں رکھ دیں۔  اس دوران 

اپنا ایجی ساس تیار کریں۔

گرل کو درمیانی گرمی پر گرم کریں اور پھر ترکی بریسٹ شامل کریں۔ تقریبا 

20 منٹ تک گرل کریں۔ ترکی کو دو دفعہ یا جوس کے مزيد گلابی نہ رہنے 
تک پلٹائيں۔  کٹنگ بورڈ پر رکھیں۔ 5 منٹ تک رہنے دیں۔ پتلا کاٹیں اور 

ایجی ساس کے ساتھ پیش کریں۔

ایجی ساس کی ترکیب اگلے صفحے پر موجود ہے!



ایجی ساس )ہاٹ پیپر ساس(

1 کپ تازہ ہرا دھنیا
2 چھوٹے مائلڈ سیرانو یا 1 کیوبانیل پیپر، بغیر بیج 

1 جیلاپینو پیپر، بیج بغیر
1 شیلٹ، چار ٹکڑوں میں کٹی ہوئی

آدھا کپ ہلکا مایونیز

ایک بلینڈر یا فوڈ پراسیسر میں، ہرا دھنیا، پیپر، جیلاپینو اور شیلٹ ڈالیں۔ 

 مایونیز ڈالیں اور پیسٹ بننے تک بلینڈر چلائيں۔ ڈھانک کر فریج میں 

رکھ دیں۔
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ویڈیوزویڈیوز  دیکھنےدیکھنے  کےکے  لیےلیے  تشریفتشریف  لائيے۔لائيے۔


