


Potrawy z drobiu pieczonego

Do pieczenia wybiera sie dréb mtody, dobrze umiesniony o delikatne;j
tkance tacznej.

Drob piecze sie w catosci z nadzieniem lub bez, w elementach
porcjowych lub w formie rolad.

Nadzienia mogg by¢ z miesnej masy mielonej z dodatkami, z miesa
duszonego z dodatkiem kaszy, z warzyw, z owocow, z kasz ugotowanych
na sypko lub potsypko.




Przygotowanie tuszek do pieczenia

* Tuszki drobiu przed obrdébka cieplng nalezy natrzec
przyprawami z zewnatrz i wewnatrz (2-3 godziny przed
pieczeniem). Mozna takze je wtozy¢ do delikatnej zaprawy lub
marynaty (np. na bazie wina). Nastepnie nalezy odpowiednio
uformowac tuszke przez spiecie jedng lub dwoma nitkami.

* Drdb nadziewany spina sie metoda po angielsku. TuszKi z
nadziang jamg brzuszna uklada sie na grzbiecie, po czym
w oba brzegi naciecia wbija prostopadle drewniane
szpilki, a wystajace konce szpilek osznurowuje sie
zaczynajac od mostka tak, aby brzegi przylegaty do
siebie. Koncami sznurka wiaze sie nogi do kupra.




Tabela 3. Formowvanie drobio jedng ub dwemea nitkami [9. 5. 34, 35]

Spinanie jedng niflcq

Ukledanty tuszis piersiz do gdry, preesuwamy nogki km drodkowsj czesci
plersi. Whijamry izle w staw jednej z moZek, wikluwamy sie pod mostek
iwvprowadzamy isle preez dmuza noske. Foetawiamy ok, 15 om mici
w migjsoa plerwazego whkincia

Skiadamy skrrydeika pod grehist i naloywamy skors = sevi. Proeciggamy nic
przez konce skreydaisk § dkars szyi.

Wiazemy podwojny wezel laczac konce nic przecizgnistej przez shrzydelia

Spinanie dwoma nitkami (po wyloonanio spinania jedna nitka)

Przekhrovarny kuper pod nofkami, zostawiajac w misjscn wikhicia 15 om nici.
Whkiveanty igke przv koncu jednsj z nozel  preshijanny przez  plars

Zawiazujemy podwajny wezel, laczac kofce nici preechodzacej preez nozki
z koacem pozostawionym przy kuprze. Odcnamy sadmiar nici.

Przewracamy mszcs grzhietem w gdre. Jext gotowa do dakzego provrzadzania,




Pieczenie drobiu

Czas pieczenia zalezy od wielkosci i rodzaju
miesa drobiowego oraz od sposobu
przygotowania miesa do obrobki. W
poczatkowej fazie mieso nalezy piec w
temperaturze okoto 230-250°C. Po
zrumienieniu temperature obniza sie do 180-
200°C.

Porcjowanie (dzielenie) upieczonych tuszek
nazywane jest tranzerowaniem.




Potrawy z drobiu pieczonego

Drob pieczony nalezy do potraw chetnie
spozywanych, stagd pieczenie to najczesciej
stosowana metoda obrébki cieplnej przy
sporzadzaniu potraw z drobiu.

‘Do pieczenia wybiera sie dréb mlody, dobrze
umiesniony, o delikatnej tkance tacznej. Drob
starszy pieczony w tradycyjnych piekarnikach
mozna wczesniej odgotowac.

Pieczeniu poddaje sie:
- drob w catosci, (z nadzieniem lub bez)
- elementy porcjowe,
- rolady,




Jak tranzerowac drob?

Tranzerowanie to innymi stowy dzielenie tuszek
drobiu po upieczeniu.

Drob pieczony powinien by¢ tak podzielony, aby
porcje nie byly znieksztatcone i poszarpane.

Do dzielenia drobiu uzywa sie specjalnych nozyc i
ostrych nozy i ostrych nozy.




Dodatki do drobiu pieczonego

* Do drobiu pieczonego dodaje sie
dodatki skrobiowe takie, jak: ziemniaki
W roznych postaciach (gotowane z
wody, puree), smazone, najczesciej
frytki, pieczone oraz dodatki warzywne
takie, jak: warzywa gotowane, owoce
duszone, surowki oraz borowki.

e 7 sosow podaje sie cumberland oraz sos
naturalne.







Dziekuje

Opracowano na podstawie;

* Sporzadzanie i ekspedycja potraw z drobiu
oraz ryb 321[11].Z2.09 Poradnik dla ucznia
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