ZASTOSOWANIE DROBIU W PRODUKCJI
POTRAW

POTRAWY Z DROBIU GOTOWANEGO

Do gotowania przeznacza sie migso drobiowe ze sztuk starszych, najczedciej kur
I kurczakow. Gotuje sig cate, uformowane w kieszer tuszki drobiu lub elementy
porcjowe. Potrawy gotowane sporzadza sie takze z drobiowej masy mielonej —
pulpety, galantyny, rolady. Dréb wykorzystuje sie réwniez do produkgiji wywardw,
gotowane mieso drobiu stanowi tez dietetyczny sktadnik nadzien.

Uformowang tuszke Iub elementy wkiada sie do wrzacej, osolonej wody
i gotuje powoli. Pod koniec gotowania dodaje sie wioszczyzne bez kapusty,
z przewagg selera i pietruszki. llos¢ wody potrzebna do gotowania tuszki poda-
nej w rosole wynosi 1500 cm?® na 1 kg migsa, na potrawki uzywa sie mnigj wody.
Sos potrawkowy sporzadza sie na wywarze esencjonalnym.

Czas gotowania zalezy od wieku i wielkosci tuszki, najkrocej gotujg sie mio-
de kurczaki. Migkko$¢ miesa sprawdza sie, naciskajgc udo tuszki. Jesli wyczuwa
sie kosc, to mieso jest migkkie.

Ugotowany dréb podaje sie w rosole, w potrawce, w innych sosach oraz
w postaci potrawki z drobiu.,

Dréb w potrawce to porcja miesa z koscig polana sosem potrawkowym.

Potrawka z drobiu to oddzielone od kosci kawatki miesa, przed podaniem
polgczone z sosem potrawkowym.

Podziat gotowanych tuszek drobiu na porcje
Kurczaki — dzieli si¢ na potowy, wzdiuz kregostupa i mostka. Tuszki 0 wigkszej
masie dzieli sie na ¢wiartki,



Kury — dzieli sie na potowy, a nastepnie wykrawa cztery porcje. W kazdej
porcji powinna byc¢ czesc¢ piersi | czesc uda.

Ge$ i kaczka — tuszki ugotowane dzieli sig na potowy, nastgpnie z kazdej
oddziela sie czes¢ przednig, ktérg — zaczynajgc od stawu barkowego — kraje sie
w skosgne platy na 4 lub 5 kawatkéw. Odcietg noge (udo) dzieli sie na tyle samo
kawatkow.

Kazda porcja powinna skiadac sig z dwdch kawatkow zawierajgeych rézne
mieso.

KURCZAK W POTRAWCE Spos6b wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

kurczak (1 szt.) 1 kg e Kurczaka po obrohce wstepnej ugotowac tak jak na rosét,
marchew 100 g wyporcjowac.
pietruszka 50 g e Przyrzadzi¢ sos potrawkowy:
seler 100 g = zrobié¢ zasmazke z maki i 30 g masta,
cebula 50 g = rozprowadzic rosotem,
woda 1250 cm® = dodac do pozostatego rosotu,
masto 40 g = zagotowac,
maka pszenna 30 g = podprawic zottkiem,
20ttko 1 szt. = dodac resztg masta,
L ]

s0l, pieprz w ziarenkach jarzyny pokraja¢ w paski.

do smaku o Porcje migsa pola¢ czescia sosu (reszte podac w sosjerce),
natka pietruszki 8 g podawac z ryzem, pokrajanymi jarzynami, warzywami z wody
lub suréwka.

e Porcja powinna wazy¢ ok. 380 g, w tym sos 120 g.

POTRAWY Z DROBIU SMAZONEGO

Na potrawy z drobiu smazonego przeznacza sig przede wszystkim migsnie pier-
siowe kurczat, indykdw i mlodych kur, Smazyé mozna takze piersi miodej kaczki,
ale dopiero po skruszeniu w marynacie. Chetnie spozywang potrawg jest row-
niez smazona watrobka drobiowa.

Potrawy z drobiu smazonego dzieli sie na:
e dréb smazony saute;
e drob smazony panierowany;
*  potrawy smazone z masy mielonej;
e dréb smazony po wiedersku.



Formowanie podtproduktdw z drobiu do smazenia
Filety z kostkg otrzymane przy rozbiorze piersi kurczat przygotowuje sie naste-

pujaco:

1

2.
3.
4,

0CzysciC kos¢ ramieniowg z resztek miesa;

rozbi¢ delikatnie duzy i maly filet, przeciac i usunaé grube Sciegna;

na duzy filet natozy¢ maly, przykrywajgc miejsce dzielenia;

uformowac nozem na ksztatt wydtuzonego liscia o grubosci ok. 1 cm.

Tabela 4.3. Asortyment potraw z drobiu smazonego

“ panierowane z masy mielonej po wiedensku

filety z kostka filety z kostka sznycle ministerskie migso ugotowane

filety bez kostki filety bez kostki kotlety pozarskie i pozbawione skory i kosci,
bryzole antrykoty, kotlety de volaille najczesciej z kur
medaliony kotlety nadziewane

= Lo =

kurczaki — potéwki lub éwiartki

Bryzole formuje sie nastepujaco:

oddzieli¢ kos¢ ramieniowa z fileta, razem z widocznymi $ciegnami;

rozbi¢ delikatnie duzy i maly filet;

utozy¢ maly filet na duzym;

nadac mu ksztaft krgzka o Srednicy 12-14 cm i grubosci ok. 8 mm. Bryzole
z piersi indyka formuje sie przez ukrojenie porcji miesa w poprzek widkien,
a nastepnie rozbicie.

Medaliony przygotowuje sie podobnie jak bryzole, ale porcja skiada sie
z 2 sztuk. Medaliony majg ksztalt krazkdéw, Srednice 7 cm i grubosc ok. 1 cm.
Antrykoty formuje sie z filetow w ksztalcie owalnego plata z kostkg. Ufor-
mowany antrykot soli sig przed smazeniem, a nastepnie panieruje w jaju i bulce
tartej z grzankami.

4 \

filet z kostkq bryzol medaliony

Ryc. 4.15. Asortyment potraw sauté z drobiu



Kotlety de volaille formuje sie nastepujaco:

kosc¢ ramieniowa oczysci¢ z resztek miesa;

duzy filet rozbi¢ na ptat grubosci ok. 3 mm, nadcigC sciegna;

rozbi¢ cienko maly filet;

natozy¢ maly filet na duzy w miejscu ciec;

catos¢ uformowac na ksztatt liscia o nieco cierszych brzegach;

na Srodku fileta utozy¢ wateczek masta (30-40g);

zwing¢ brzegi, tak aby zachodzity jeden na drugi;

panierowac wyrdb w mace, jaju i bulce tartej.

Podczas formowania kotletéw nalezy szczegdlnie starannie rozbic filet oraz
panierowac, gdyz zapobiega to wyptywaniu masta. Kotlet, z ktdrego masto wy-

- plynie, jest wyrobem zdyskwalifikowanym. Klasyczne kotlety de volaille formuje
sie z fileta z kostka, na ktérym uktada sie wateczek masta. Kotlety nadziewane

- formuje sie podobnie jak de volaille z fileta z kostka lub bez. Nadzieniem moga
by¢ np. pasztet, pieczarki.

RN O S 0TI

Kurczaki dzieli sie na pdt i wycina grzebiert mostka oraz czesc¢ zeber. Po-
towki formuje sie w kieszen, skrzydia najczescie] obcina. Po posoleniu kurczaki
panieruje sie w mace, jaju i bulce tartg).

filet z kury z poledwiczkq rozhijanie fileta

-y

el b

formowanie polproduktu uformowany potprodukt gotowa potrawa

Ryc. 4.16. Formowanie kotletow de volaille



Smazenie drobiu

Wszystkie potrawy sauté smazy sie w cienkiej warstwie tluszczu, panierowane
za$ w wiekszej ilodci tluszezu. Kotlety de volaille oraz dréb po wiedensku najlepiej
usmazyé zanurzeniowo. Do smazenia stosowa¢ tluszcze roslinne. Poprodukty
z drobiu smazy sie krécej, poniewaz struktura migsa drobiu jest delikatniejsza, co
wplywa na szybkie zmiekniecie tkanek.

Dodatki do potraw smazonych

Potrawy smazone z drobiu podaje sie z ziemniakami w roznych postaciach
(z wody, drgzone, purée, frytki oraz pieczone), warzywami z wodly | delikatnymi
suréwkami, np. z kapusty pekiriskiej i ananasa, selera z winogronami. Mozna
podawad takze faszerowane Iub smazone, duszone grzyby (pieczarki, kurki, ry-
dze) oraz pikantng konfiturg np. z boréwek. Do drobiu sauté mozna podac masto
smakowe lub sos. Filety i antrykoty mozna podawac na grzance z butki dopaso-
wanej ksztattern do potrawy i przyrumienionej w piekamiku.

KOTLETY POZARSKIE

Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

filet z indyka 500 g

butka czerstwa 80 g
mieko 100 cm®

70ttko 1 szt.

jaja 1 szt.

butka tarta 70 g

olej35¢g

masto 50 g

s0l, pieprz biaty do smaku

Przeprowadzi¢ obrébke wstgpng surowcow.

Butkg namoczy¢ w mleku.

Migso zemle¢ dwukrotnie, przy drugim mieleniu doda¢ namoczona
w mleku, lekko odci$nigta butke.

Masto utrze¢ z zottkiem, dodac zmielone migso, wyrobic.

Pod koniec wyrabiania przyprawi¢ do smaku..

Formowac mate kotleciki, panierowac w jaju i tartej butce, smazyc¢
na jasnoztoty kolor.

Porcja potrawy sktada sig z 2 sztuk, powinna wazy¢ 100 g.

WATROBKA DROBIOWA
Z JABEKAMI

Spos6b wykonania

Normatyw surowcowy na 2 porcje

watrébka drobiowa 350 g
cebula 100 g

jabtka 250 g

maka pszenna 10 g

olej 50 ¢

cytryna 1/2 szt.

s0l, pieprz, majeranek do smaku

Jabtka umy¢, obra¢, usungé gniazda nasienne, pokroic

w cienkie talarki, skropi¢ sokiem z cytryny.

Cebulg obrac, pokroi¢ w pidrka i zrumienic na ttuszczu.

Watrobke umyc, oczyscic z bion, przekroi¢ na pot, oproszy¢ maka,
smazy¢ na dobrze rozgrzanym ttuszczu.

Jabtka posypa¢ majerankiem.

Pod koniec smazenia jabtka doda¢ do watrébki, posypac wszystko solg,
pieprzem i smazy¢ jeszcze ok. 3 minut, tak aby jabtka sig nie rozpadty.
Dodac zrumieniong cebule, wymieszac.

Podawac bezposrednio po usmazeniu jako gorgcg przekgske lub danie
zasadnicze z ziemniakami | surowka.




SZASZEYKI Z PIERSI INDYKA
Z CYTRYNA Spos6b wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

piersi indyka 480 g o Indyka pokroi¢ w kawatki, jak na szasztyki. Pokrojone migso

cytryny 160 ¢ posoli¢ i posypac biatym pieprzem, wstawic do lodowki.

cebula 120 g e Qbrang cebulg podzieli¢ wzdtuz na cztery czgsci.

olej 20 ml Rozdzieli¢ na pojedyncze pfatki i blanszowac.

masto 250 g o Cytryne obraé ze skorki, pokroi¢ w plasterki, a nastgpnie kazdy

sok z cytryny 80 ml plasterek podzieli¢ na cztery czesci.

$mietanka 36% 40 ml o Na drewniany flok nabi¢ kawatki indyka, przektadajac cebulg i cytryng,
s0l, pieprz biaty do smaku tak aby kazdy szaszlyk zaczynat sig i koriczyt migsem.

o Na rozgrzany olej z dodatkiem masta potozy¢ szasztyki. W momencie gdy
sig zrumienia, wstawic do piekarnika nagrzanego do temperatury 170°C.

o Do ptaskiego rondla wla¢ sok z cytryny i odparowac o 1/3.

o Do gorgcego sosu wiozy¢ migkkie masto, stale mieszajac trzepaczkg
rozgowa, doda¢ $mietanke. Rondelek w czasie mieszania nie moze
sta¢ na goracej ptycie, aby sos sig nie rozwarstwit.

o Doprawi¢ sos do smaku sola i biatym pieprzem.

o Na talerz wylac sos, utozy¢ na nim szasztyk zdjety z floka.

e Podawaé z ryzem i warzywami z patelni.

KOTLET DE VOLAILLE Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

filety z kurczaka 200 g o Uformowac masto w wateczek, schtodzic.

maka pszenna 10 g o Wydzielone filety z kostka lekko rozbi¢ ttuczkiem zwilzonym wodag,
jaja 1 szt. nadajgc ksztatt wydtuzonego liscia.

butka tarta 60 g o W miejscu dzielenia sig duzego fileta natozy¢ maty filet, lekko rozbity.
masto 40 g o Masto utozy¢ wzdtuz filetow, zwinac brzegi, tak aby zachodzity jeden
6l do smaku na drugi. Nadac ksztatt wrzecionowaty.

olej do gtebokiego smazenia e PanierowaC w mace, jaju i bufce tartej i smazy¢ w gtgbokim ttuszczu.

e Porcja potrawy powinna wazy¢ 120 g.

POTRAWY Z DROBIU DUSZONEGO

Do duszenia wykorzystuje sie migso wszystkich gatunkdw drobiu. Najczescie]
dusi sie migso pochodzace ze sztuk starych i gorzej umigsnionych. Drob moz-
na dusi¢ w calych tuszkach, w elementach oraz drobnych kawatkach. Potrawy
duszone sporzadza sie tez z podrobdéw drobiowych (np. watrobka w sosie pie-
czarkowym, gulasz z zotgadkdw drobiowych). Potrawy duszone sporzgdza sie tez
z drobiowej masy mielonej — klopsiki, zraziki.

Cale tuszki drobiu przeznaczone do duszenia formuje sie w kieszen, a na-
stepnie obsmaza bez oprészania maka. Elementy tuszek i drobne kawatki opro-
sza sie przed obsmazaniem solg i maka.



Technika duszenia potraw z drobiu jest taka sama jak migsa zwierzat rzez-
nych. Skiadniki smakowe dodawane do sosu pod koniec duszenia decydujg
0 nazwie potrawy, np. kurczak duszony w Smietanie, pomidorach; kaczka z ka-
pustg, skrzydetka w sosie pieczarkowym.

Zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas duszenia drobiu sg po-
dobne do zmian zachodzacych w migsie zwierzat rzeznych. Podstawowa rézni-
ca polega na tym, ze tluszcz nie wytapia sie z miesa drobiu podczas obsmazania
potproduktu, lecz jest wehtaniany z zewnatrz.

Drob duszony podaje sie zawsze w sosach z dodatkami skrobiowymi, ta-
Kimi jak: ryz, kluski ktadzione, kluski poffrancuskie, makaron, kopytka, pyzy oraz
ziemniaki z wody lub purée. Dodatkiem uzupetniajgcym wartos¢ smakowg
sg warzywa z wody i surowki. Mieso powinno by¢ polane sosem, czes¢ sosu
mozna podac w sosjerce.

KURCZAK DUSZONY
Z KURKAMI Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

kurczak patroszony 1750 g e Podzieli¢ kurczaka na czgsci, posoli¢, oprészy¢ maka i obrumienic.
maka pszenna 30 g e Przetozy¢ obsmazone migso do ptaskiego garnka lub rondla, podia¢
kurki 200 g wywarem i dusic.

cebula75g e Podsmazy¢ na masle kurki z cebula.

masto 40 g e Podsmazone grzyby dodac do kurczaka, dusic.

olej 70 g * Gdy migso bedzie migkkie, zagescic sos zawiesing z maki i $mietany,
Smietana 75 ¢ doprawic¢ do smaku.

zielona pietruszka 10 g ® Przed podaniem posypa¢ posiekang natka pietruszki.

pieprz biaty, sél do smaku e Porcja potrawy powinna wazy¢ ok. 350 g, w tym migso 250 g.

POTRAWY Z DROBIU PIECZONEGO

Dréb pieczony nalezy do potraw chet-
nie spozywanych, stad pieczenie to
najczesciej stosowana metoda obrdb-
ki cieplnej przy sporzadzaniu potraw
z drobiu. Do pieczenia wybiera sie dréb
miody, dobrze umigsniony, o delikatnej
tkance tgcznej. Drob starszy pieczony
w  tradycyjnych piekarnikach mozna
Ryc. 4.17. Pieczony element z drobiu — udko wczesniej obgotowac.




o

- Pieczeniu poddaje sie:

dréb w catosci — z nadzieniem lub bez,
elementy porcjowe,
roladly.

‘ Przygotowanie drobiu do pieczenia

Tuszki i elementy drobiu przed pieczeniem nalezy natrze¢ solg i przyprawami,
tuszki na co najmniej 2—-3 godziny przed pieczeniem.

W celu podwyzszenia walorow smakowych mieso drobiowe mozna wiozy¢
do delikatnej zaprawy lub marynat na bazie naturalnych sokéw owocowych
albo wina z dodatkiem oliwy | przypraw.

Tuszki drobiu nalezy uformowac przed pieczeniem, aby:

— zabezpieczy¢ przed wysychaniem odstajacych czesci tuszek,

—  zaokragli¢ tuszke i utatwi¢ dzielenie.

Drob nadziewany formuije sie po napetnieniu nadzieniem.

Kurczaki, gesi i kaczki nadziewa sie, wkiadajgc nadzienie do jamy brzusznej.
W wypadku indykdw nadzieniem napetnia sie miejsce powstale po usunieciu
wola, niekiedy takze jame brzuszna.

Tuszki drobiu wypelnia sie do 3/4 objetosci, aby podczas pieczenia na-
dzienie nie wydostato sie na zewnatrz wskutek zwigkszenia jego objetosci
i kurczenia sie tkanki migsniowsj.

Rodzaj nadzienia i dobdr stosowanych do niego przypraw zalezg gidwnie
od gatunku drobiu.

Nadzienia stosowane do drobiu

skiad nadzienia wchodzg skiadniki podstawowe, spulchniajgco-skiejajace

1 smakowe.

Sktadniki podstawowe to:

butka czerstwa — do kur i kurczakow;

kasze ugotowane na sypko lub pdisypko — ryz, kasza gryczana do gesi
i kaczek, kasza krakowska do kurczaka po krakowsku;

owoce —do gesi | kaczek winne jabtka, stosuje sie tez suszone morele i Sliwki,
rodzynki, migdaly, pomarancze, figi i daktyle, orzechy;

warzywa — kapusta czerwona lub ziemniaki do gesi i kaczek;

migsna masa mielona lub knel do drobiu bialego — moze zawiera¢ dodatki:
rodzynki, orzechy, grzyby (pieczarki, borowiki, kurki, trufle);

uduszone mieso z dodatkiem kasz na sypko.



Sktadniki spulchniajaco-sklejajace nadzienia to:
e  7zOlka utarte z mastem,
e piana z ubitych biatek.

Sktadniki smakowe to: sdl, pieprz, zielona pietruszka, koperek, maje-
ranek, cebula, gatka muszkatolowa itp. Specjalnym dodatkiem jest watrébka
drobiowa.

Dobdr przypraw zalezy od rodzaju drobiu. Nadzienie do gesi i kaczek po-
winno mie¢ ostrzejszy smak, tagodne i delikatne w smaku nadzienie stosuje sie
do kur, kurczakow i indykow.

Zasady pieczenia drobiu
Uformowane tuszki drobiu uklada sie grzbietem do dofu w odstepach 4-5 cm.
W brytfannie powinny by¢ tuszki rdwne pod wzgledem wielkosci i tylko jednego
gatunku. Jest to konieczne ze wzgledu na czas pieczenia drobiu oraz charakte-
rystyczny smak i zapach drobiu wodnego. Przed wiozeniem do piekamika drob
polewa sie roztopionym mastem lub smaruje sSmietanka.

Pieczenie rozpoczyna sie w temperaturze 200-250°C do wytworzenia
rumianej skorki, ktdra utrudnia parowanie wody i wyciekanie sokow z miesa.
Dalsze pieczenie powinno odbywac sie w temperaturze 180-200°C.

Tabela 4.4. Czas pieczenia drobiu

Czas pieczenia
‘ Gatunek drobiu (minuty)

kurczaki mate 45-50

k 54 kaczka na kazde 500 g 30+ 10
? “ 3 ges$ na kazde 500 g 30 + 20
i = 3,5-4,5kg 150240
indyk 5-6 kg 210-240
6,5-8,5 kg 270-330

Ryc. 4.18. Kurczak pieczony

Podczas pieczenia dréb nalezy polewac wytworzonym sosem, Sos w miare
potrzeby uzupetniac woda. Po upieczeniu drobiu powstaly sos nalezy przecedzié
i wykorzysta¢ do polewania gotowych porcji przed wydaniem.

Podczas pieczenia pod wplywem wysokiej temperatury wytwarzajg sie sub-
stancje aromatyczne, decydujgce o przyjemnym smaku i zapachu. Bialka ulegaja
denaturacji, kurczg sie, wydziela sie przy tym woda.



Dodatki do drobiu pieczonego

Potrawy z drobiu pieczonego podaje sie z ziemniakami w réznych postaciach,
warzywami z wody, suréwkami, grzybami — podobnie jak potrawy smazone.
Wihasciwym dodatkiem sg réwniez konfitury z borowek czy jabtka pieczone na-
dziewane tymi konfiturami. Do kaczek, gesi mozna podac¢ salatke z burakow,
czerwonej kapusty.

Tranzerowanie drobiu
Dzielenie tuszek drobiu po upieczeniu nazywa sie tranzerowaniem.
Dréb pieczony powinien by¢ podzielony tak, aby porcje nie byly znieksztatcone
| poszarpane. Do dzielenia drobiu uzywa sig specjainych nozyc i ostrych nozy.
Drdb pieczony naturalny porcjuje sie nastepujgco:
Kurczaki — przecina sie wzdtuz mostka i kregostupa na dwie jednakowe
czedol, Jesli tuszki sg duze, dzieli sie je na cwiartki. Kurczaki nadziewane podaje
sie w poldwkach tgcznie z nadzieniem.

Indyki — po utozeniu na grzbiecie:
e odcigé uda i dzieli¢ kazde w poprzek widkien na zadang liczbe kawatkdw,
» 7 piersi — $cinac¢ skosne plastry, zaczynajac od stawu barkowego.

Cienkie plastry miesa skrawa sie na przekaski, grubsze do dar gorgcych.
Na jedng porcje sklada sie czes¢ uda i piersi. Przy nakiadaniu na talerz ptat migsa
bialego opiera sie o kawatek migsa ciemnego (z uda).
Jesli wydaje sig indyka w catosci, na zamowienie, to nalezy:
wyporcjowac uda i piersi jw.,
odcig¢ kosci piersiowe od kregostupa,
czes¢ kregostupa podzielic poprzecznie na 3 lub 4 elementy,
utozy¢ czedai kregostupa na péimisku, tak aby przylegaty do dna,
polozy¢ kos¢ piersiowg na utozony grzbiet,
uktada¢ po obu stronach grzbietu plastry migsa z piersi wedtug kolejnosci
krajania.

a) b)
Ryc. 4.19. Dzielenie drobiu pieczonego: a) podziat ogélny, b) podziat piersi, ¢) podziat ud

Przez takie ulozenie tuszka uzyskuje pierwotny ksztalt, nieprawidlowosci
lgczenia zakrywa sie elementami dekoracyjnymi.



Kaczki, gesi przecina sie na polowe, dzielgc na czescé grzbietows i piersio-

wg oraz odcinajgc uda i skrzydta. Nastepnie:

czeSC grzbietowa dzieli sie na 3 lub 4 kawatki i uktada na pdtmisku w caloss;

cze$S¢ piersiowa dzieli sie na 5 lub 6 kawatkdw i uktada na grzbiecie;

skrzydta i udka przyktada sie w miejscach odciecia, tak aby tworzyty calosc.

KURCZAK NADZIEWANY
(PO POLSKU)

Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

kurczak patroszony ok. 1300 g
watrébka drobiowa 80 g
jaja 2 szt.

butka czerstwa 70 g
mileko 120 cm3

butka tarta 40 ¢

masto 50 g

zielona pietruszka

lub koperek 1 pgczek
masto klarowane 40 g
s6l, pieprz biaty do smaku

e Kurczaka umy¢, 0saczy¢, posolic.

Przygotowac nadzienie:

— namoczy¢ butkg w mleku, lekko odcisnac,

posiekac watrdbke razem z odcisnietg butka,

— masto utrze¢ z z6ttkami,

posiekac koperek lub zielong pietruszke,

ubic pianeg z biatek,

— wszystkie sktadniki potaczy¢, dodac butke tartg i przyprawy, wymieszac.
Napetni¢ farszem jame brzuszna, spia¢ po angielsku, uformowac.
Utozy¢ kurczaka w brytfannie, pola¢ rozgrzanym mastem klarowanym,
piec ok. 90 min., polewajac kurczaka wytworzonym sosem.

Porcja potrawy wynosi % sztuki z nadzieniem, kazda

porcje pola¢ sosem powstatym podczas pieczenia.

|

|

KACZKA PIECZONA
Z JABLKAMI

Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

kaczka 1800 ¢

jabtka (antonéwki) 800 g
cukier 10 g

masto 20 ¢

tluszcz 40 g

majeranek do smakuu

Kaczke optukac, osaczyé, posoli¢ i natrze¢ majerankiem.

Jabtka umy¢, ,obraé, podzieli¢ na ¢wiartki, wydrazyc.

Kaczke nadzia¢ jabtkami, spig¢ i utozy¢ w brytfannie.

Polac kaczke rozgrzanym ttuszczem, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
(ok. 2560°C), piec ok. 1,5 godz., polewajac sosem uzupetnianym woda.
Upieczong kaczke podzieli¢ na porcije, kazda porcje przed

wydaniem polac sosem, dotozy¢ do niej pieczone jabtka.

PRZETWORY Z DROBIU

Migso drobiowe stanowi surowiec do produkcji wielu przetwordw o bardzo
dobrej jakosci zywieniowej. Migso jasne indykéw oraz kurczat, zawierajgce
mato tluszczu i duzo bialka, jest szczegdinie przydatne do produkgiji przetwo-
row dla dzieci oraz ludzi starszych i chorych. Wigze sie to nie tylko z ogding
mniejszg zawartoscig tuszczu, ale takze z korzystniejszym sktadem kwasow
tluszczowych.



Produkty migsne deklarowane jako drobiowe muszg by¢ wykonane tylko z su-
rowcow drobiowych.

Procesy technologiczne stosowane podczas produkcji wyrobow z miesa
drobiowego determinujg ich podziat na trzy podstawowe grupy:
o wedliny,
°  konserwy,
® garmazeryjne wyroby drobiowe.

: Wedliny otrzymuije sie z peklowanego lub niepeklowanego migsa drobiowe-
'go, solonego lub niesolonego tluszczu | podrobdéw z dodatkiem przypraw oraz
ewentualnie z surowcdow niemiesnych.

W grupie wedlin wyrdzniamy:

wedzonki,

kietbasy,

wyroby podrobowe,

wyroby blokowe.

Wedzonki drobiowe produkuije sig z tuszki drobiowej patroszonej. Elementy
tuszki lub migsa drobiowego bez kosci, o zachowanej strukturze tkankowej, pod-
aje sie peklowaniu Iub soleniu oraz wedzeniu lub wedzeniu i parzeniu.

Wedzonki drobiowe parzone produkuje sie z tuszki drobiowej patroszo-
nej, elementdw tuszki lub miesa drobiowego bez kosci o zachowanej strukturze
ankowej. Elementy te sg poddane peklowaniu lub soleniu oraz wedzeniu Iub
edzeniu i parzeniu lub pieczeniu.

Do tej grupy wedzonek naleza:

szynka drobiowa, poledwica drobiowa (zawierajg kawatki migsni ndg oraz filetu),

wedzone elementy tuszki, m.in. kurczak wedzony, skrzydelka, filet, Cwiartka

tylna.

Drobiowe kietbasy parzone otrzymuie sie z peklowanych lub niepeklowa-
ych surowcéw drobiowych i innych surowcdw (np. z preparatow biatka sojo-
ego, podgardla wieprzowego) o réznym stopniu rozdrobnienia, z dodatkiem
b bez dodatku surowcdw uzupetniajgcych i przypraw. Kietbasy te sq wedzone
Ub niewedzone, parzone lub pieczone.

W zaleznosci od stopnia rozdrobnienia surowcoéw miesno-ttuszczo-
ch wyrdznia sie kietbasy drobiowe:

homogenizowane,

drobno rozdrobnione,

srednio rozdrobnione,
® grubo rozdrobnione.



Drobiowe wyroby blokowe to produkty otrzymywane z peklowanych lub nie-
peklowanych surowcow drobiowych i innych surowcdw, o réznym stopniu rozdrob-
nienia, z ewentualnym dodatkiem surowcdéw uzupetnigjigcych i przypraw. Drobiowe
wyroby blokowe sg poddawane parzeniu w formach zachowujgcych ich ksztatt.

Drobiowe wedliny podrobowe produkuje sie z rozdrobnionych peklowa-
nych lub solonych podrobdw, miesa i tuszczu, z dodatkiem przypraw i surow-
cow uzupetniajgcych (np. kaszy gryczanej) a takze lub bez nich. Wediiny te sg
parzone lub wedzone i parzone.

Do drobiowych wedlin podrobowych naleza:

e watrobianki,
e Kiszki pasztetowe,
e salcesony.

Przechowywanie wedlin
Wedliny suche i podsuszane powinny by¢ przechowywane w temperaturze
4-18°C, pozostate ponizej 5°C.

Garmazeryjne wyroby drobiowe otrzymuje sie z migsa drobiowego pod-
danego obrdébce technologicznej (np. peklowaniu, soleniu, pieczeniu, opiekaniu)
powodujacej utrate cech miesa surowego.

Do tej grupy przetwordw naleza:

e drdb — pieczony, smazony, opiekany;

e drob w galarecie i galarety drobiowe;

* wyroby garmazeryjne drobiowe niewedzone;
® pieczenie drobiowe;

e pasztety drobiowe;

* wyroby garmazeryjne drobiowe w sosach.

Konserwy drobiowe
Sg to przetwory z migsa drobiowego i ewentualnie innych sktadnikéw, ktdre
po zamknigciu w hermetycznych opakowaniach zostaly poddane sterylizacii
lub pasteryzacii.
Uwzgledniajgc skiad surowcowy, konserwy drobiowe mozna podzielicé na:
®  miesne,
®  miesno-roslinne,
e podrobowe,
e ZUpy.

Konserwy migsne otrzymywane sg z calych tuszek, z kawatkéw migsa
z koscig lub bez kosci oraz z migsa rozdrobnionego. Oprécz migsa drobiowego
mogg zawieraC dodatek migsa i ttuszczu innych zwierzat rzeznych. Przyktadem
konserw miesnych sa: klopsiki w sosie, szynka delikatesowa, pasztety.



Konserwy podrobowe produkowane sg z miesa, skory oraz podrobow
drobiowych. Nalezg do nich np. paprykarz z zotgdkdw, watrobki w tuszczu.

Konserwy miesno-ro$linne produkowane sg z migsa drobiowego Iub
z podrobéw drobiowych z dodatkiem kaszy, ryzu, makaronu, kapusty, grzybow
lub owocow.

Zupy produkowane sg z tuszek nizszych klas jakosciowych np. rosoét z kury,
Zupa pomidorowa.



