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Potrawy z drobiu smażonego 

 

 

 

 

Na potrawy z drobiu smażonego przeznacza się przede wszystkim 

 mięśnie piersiowe kurcząt, indyków i młodych kur. Smażyć można 

 także piersi młodej kaczki, ale tylko po skruszeniu w marynacie.  

 

 Potrawy z drobiu smażonego dzieli się na: 

•  drób smażony saute; 

•  drób smażony panierowany;                                

•  potrawy smażone z masy mielonej;                    

•  drób smażony po wiedeńsku;                               

 



Asortyment potraw z drobiu smażonego 

 

 





Obróbka termiczna 

Potrawy sautè smaży się z zastosowaniem 
cienkiej warstwy tłuszczu w temperaturze  
170–220°C, 
 
potrawy panierowane z zastosowaniem 
średniej warstwy tłuszczu w temperaturze 
160–190°C, 
 
 natomiast kotlety de volaille i po wiedeńsku 
(mięso gotowane i panierowane w cieście, tzw. 
klarze) przez zanurzenie w tłuszczu o 
temperaturze 130–180°C.  
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Dodatki do potraw smażonych z drobiu  

Potrawy smażone z drobiu podaje się z 
dodatkami skrobiowymi takimi, jak: ziemniaki 
(z wody, drążone, puree, pieczone, frytki) 
 
 oraz dodatkami warzywnymi takimi, jak: 
warzywa gotowane, surówki, sałatki, a także z 
grzyby (duszone lub smażone).  
 
 
Do filetów sautè można podać również sos (np. 
na bazie owoców).  



Dziękuję  
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