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Potrawy z drobiu pieczonego 

Do pieczenia wybiera się drób młody, dobrze umięśniony o delikatnej 
tkance łącznej. 
 
 Drób piecze się w całości z nadzieniem lub bez, w elementach 
porcjowych lub w formie rolad. 
 
 Nadzienia mogą być z mięsnej masy mielonej z dodatkami, z mięsa 
duszonego z dodatkiem kaszy, z warzyw, z owoców, z kasz ugotowanych 
na sypko lub półsypko. 



Przygotowanie tuszek do pieczenia 

•  Tuszki drobiu przed obróbką cieplną należy natrzeć 
przyprawami z zewnątrz i wewnątrz (2–3 godziny przed 
pieczeniem). Można także je włożyć do delikatnej zaprawy lub 
marynaty (np. na bazie wina). Następnie należy odpowiednio 
uformować tuszkę przez spięcie jedną lub dwoma nitkami.  

 

 

• Drób nadziewany spina się metodą po angielsku. Tuszki z 
nadzianą jamą brzuszna układa się na grzbiecie, po czym 
w oba brzegi nacięcia wbija prostopadle drewniane 
szpilki, a wystające końce szpilek osznurowuje się 
zaczynając od mostka tak, aby brzegi przylegały do 
siebie. Końcami sznurka wiąże się nogi do kupra.  





Pieczenie drobiu 

 

 

Czas pieczenia zależy od wielkości i rodzaju 
mięsa drobiowego oraz od sposobu 
przygotowania mięsa do obróbki. W 
początkowej fazie mięso należy piec w 
temperaturze około 230–250°C. Po 
zrumienieniu temperaturę obniża się do 180–
200°C.   
 
Porcjowanie (dzielenie) upieczonych tuszek 
nazywane jest tranżerowaniem. 



Potrawy z drobiu pieczonego 
Drób pieczony należy do potraw chętnie 

spożywanych, stąd pieczenie to najczęściej 
stosowana metoda obróbki cieplnej przy 
sporządzaniu potraw z drobiu. 

 Do pieczenia wybiera się drób młody, dobrze 
umięśniony, o delikatnej tkance łącznej. Drób 
starszy pieczony w  tradycyjnych piekarnikach 
można wcześniej odgotować. 

   Pieczeniu poddaje się: 

- drób w całości, (z nadzieniem lub bez)                                              

-  elementy porcjowe,                                       

-  rolady,                                                     

                                                                                                      



Jak tranżerować drób? 

Tranżerowanie to innymi słowy dzielenie tuszek 
drobiu po upieczeniu. 

  

Drób pieczony powinien być tak podzielony, aby 
porcje nie były zniekształcone i poszarpane.  

Do dzielenia drobiu używa się specjalnych nożyc i 
ostrych noży i ostrych noży.  



Dodatki do drobiu pieczonego 

• Do drobiu pieczonego dodaje się 
dodatki skrobiowe takie, jak: ziemniaki 
w różnych postaciach (gotowane z 
wody, puree), smażone, najczęściej 
frytki, pieczone oraz dodatki warzywne 
takie, jak: warzywa gotowane, owoce 
duszone, surówki oraz borówki.  

• Z sosów podaje się cumberland oraz sos 
naturalne. 





Dziękuję 
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