Drob smazone
CZ.3




Potrawy z drobiu smazonego

Na potrawy z drobiu smazonego przeznacza sie przede wszystkim
miesnie piersiowe kurczat, indykow i mtodych kur. Smazy¢ mozna
takze piersi mtodej kaczki, ale tylko po skruszeniu w marynacie.

Potrawy z drobiu smazonego dzieli sie na: ’)
dréb smazony saute; \\‘-’—‘jy’
* drob smazony panierowany; A
¥y potrawy smazone z masy mielonej;

* drob smazony po wiedensku;



Asortyment potraw z drobiu smazonego
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filety z kostkg

filety
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¢

meda
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filety z kostkg
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antrykoty

kotlety de volaille
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/1 abela 5. Podzial potraw 1 formowanie mies smazonych z drobm [opracowanie wlasne]

“Rodzaj

Potrawa Ksztalt
. wydhiZzony lisc”, grubosc ok. 1 em;
Filet _ )
oproszony sola 1 maka
E Brvzol ksztalt krazka grubosc ok. 8 mm, srednica ok 14 cm;
a Iyzo oproszony sola i maka
Medaliony ksztahkra:zka_ gxuhnsc ok. 1 cm, srednica ok. 7 cm;
oproszony solg 1 maka
wydhizony lisc”, grubosc ok. 1 em;
Filety oproszony sola 1 maka zanurzony wroztrzepanym
. j3jku 1 bulce tarte;
=
g ksztalt owalnego plata; oproszony sola 1maka
£ Antrykot zanurzony W roztrzepanym jajku 1bulce tarte
'g 1 grzankach
="
rozbity kotlet w ksztalcie liscia, zwiniety z maslem
Kotlet de volaille | w srodku; oproszony sola 1 maks zanurzony

w roztrzepanym jajku 1 bulce tarte)




Obrobka termiczna

Potrawy saute smazy sie z zastosowaniem
cienkiej warstwy ttuszczu w temperaturze
170-220°C,

potrawy panierowane z zastosowaniem
Sredniej warstwy ttuszczu w temperaturze
160-190°C,

natomiast kotlety de volaille i po wiedernsku
(mieso gotowane i panierowane w ciesScie, tzw.
klarze) przez zanurzenie w ttuszczu o
temperaturze 130-180°C.
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Dodatki do potraw smazonych z drobiu

Potrawy smazone z drobiu podaje sie z
dodatkami skrobiowymi takimi, jak: ziemniaki
(z wody, drazone, puree, pieczone, frytki)

oraz dodatkami warzywnymi takimi, jak:
warzywa gotowane, surowki, satatki, a takze z
grzyby (duszone lub smazone).

Do filetéw sauté mozna podaé rowniez sos (np.
na bazie owocow).
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