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“Wiadomosci
O
drobiu

‘POZNAJEMY
TYPY UZYTKOWE
I RASY DROBIU

Mieso drobiu jako jedno ze
#r6del pelnowartoéciowego bial-
ka odgrywa wazng role w wy-~_
zywieniu ludnodci.

Najodpowiedniejszym surow-
cem do przyrzadzama potraw
z drobiu jest surowiec wyda]—
ny, tzn. taki kidry zawiera ]a&
_najche] czedei jadalnych i jak
najmniéj kosei i cZeéci nie-
jadalnych. Kupujac dréb po-
_winniémy umie¢ odrézni¢ do
jakiego typu uzytkowego na-
‘lezy ‘ogladana sztuka, ulatwia
to bowiem wladciwy zakup.

KURY

Sposréd ras kur spotykanych w Polsce do najbardziej
rozpowszechnionych naleza Zielonondzki, Leghorny, Kar-
mazyny i Susseksy.

Ziclononézki odznaczajg sie upierzenierm podobnym do
upierzenia kuropatw lub bialym oraz charakterystycznym
kolorem ndg, u kur miodych jest wyraznie zielony, a u star-
szych szarozielony. Ciezar dorostego koguta wynosi 2—3 kg,
kury — 1,8—2.5 kg. Dobrze utuczone sztuki maja ksztattne
tuszki i bardzo dobry smak.



Leghorny nie maja wielkiej wartosci rzeinej ze wzgledu
na stabe umigénienie i niezbyt duZy ciezar, ktéry u dorostej
kury wynosi 1,5—2 kg, a u koguta — 2—2,5 kg. Odznaczaja
sig¢ one bialym upierzeniem i 26Ytymi nézkami.

Karmazyny odznaczajg sie wysoka wartoSeia rzezna. Sa
to duze kury o brazowym upierzeniu i z6kych nogach. Cie-
zar dobrze utuczonych kur wynosi 2.5—3 kg, kogutéw -—
3—4 kg. Mieso ze wzgledu n2 wysoka wartosé smakows jest
bardzo cenione.

Sussekey, podobnie jak karmazyny, odznaczajg sie dobra
wydajnodcig rzezng. Upierzenie ich jest biate, grzywa
Czarna, W ogonhie wystepuja czame piéra.

Poza kurami wymienionych ras spotyka sie w malych
gospodarstwach duzg ilogé kur bezrasowyeh, ktére takize
majg znaczng wartodé kulinarnga. :

INDYKI

Wsrdd indykéw rasowych najlepszym miesem odznaczaja
sie indyki rasy Braz zwane czasamai Mamutami albo Ame-
rykanskimi Mamutami Brazowymi. Upierzenie maja barwy
czarnej z odcieniem miedzianym, ziotym i fioletowym.
Indyki tej rasy rosng szybko i s3 odporne na choroby. Od-
zZnaczajg sie dobrze rozwinietymi mie$niami klatks picrsio-
we] i ud. Przy odpowiednim zywieniu indyki pélroczne
mogy osiggnaé wage do 14 kg. Indyki innych ras i indyki
bezrasowe sg mniejsze, Cigzar ich wynosi 3—4& kg, -

GESI

Najbardziej rozpowszechniona w Pelsce rasy gesi jest
rasa Pomorska. Upierzenie gesi pomorskich jest biale, szare
lub siodtate, Gesi tej rasy s3 duze, tucza sie dobrze, osiagajq
nieraz cigzar ponad 7 kg. Ges pomorska krzyzuje sie czesto
z gesiami bezrasowyrai otrzymujac kilka udanych krzyza-
wek. Czesto spotyka sie gesi zvrane garbonosami od charak-
terystycznych narosli na dzicbie. Gesi garbonose, podobnie
jak mieszahce tej rasy tucza sig stabo, dajac mieso o mniej-
szej wartodci smakowej w pordéwnaniu z gesiami pomorskirni
i bezrasowymi.

4

KACZKI

Najbardziej popularna w Pplsce rasg lf:acz.ek sa Pekmg'.
Sa to kaczki duze, o upierzeniu l?arwy blé}lej z zoltymt ok-
cieniem. Kaczki te rosna szybko i latwo sie tucza. Sp9 yvka
sie rowniez duza ilo$¢ kaczek bezrasc’)wycn. Od-zngczaja ia
one szarobrazowym upierzeniem, !;tore przypomina dzt g
kaczke %rzyzéwke. Przecietny ciezar kaczek bezrasowyc
wynosi okolo 1,5 kg.

PODZIAY, HANDLOWY DROBIU

Podzia! handlowy drobiu przeprowadza sie biorac pod
uwage wiek i pleé¢ ptakow. .

PODZIAZ. HANDLOWY KUR

Wedhug podzialy handlowege kury dzieli sie na ptak:
i stare. )

mgg(iept-aké\v miodych zelicza sie: a) kur_czeta. rr_xale — ku;kx
i kogutki w wieku od 10 do 12 ‘tyg.odm (na3w1e}isza podaz
w miesigcach od czerwcea do wrzeém-a);‘b) kur‘cze.e_a d_uze —
kurki 1 kogutki w wieku od 12 tygo@m do.osiggmecxa d;)]-
rzatoéci. W tym okresie kogutki nie majg jeszeze ostro
zakonczonej osfrogi, a zakodezenie mostka u kuraz‘a.t_uguf}z:
si¢ pod naciskiem palca (najwigksza podaz w miesiacac
d sierpnia do stycznia). .
° Wérépd duzych iurczqt rozréinia sie tz,w pul_ardy, tj. 1‘1-tu-
czene miode kury przed okresem niesnosci (cllgza-r — 1,3 xg),
oraz kaplony, tj. mlode koguty kastrowane i uvtuczone {(cig-
zar — 2,15 kg).

Do ptakc‘)wg)starych zalicza sie: kury i koguty rosglowe
o ciezarze okolo 1,3 kg, niezbyt stare, nietuczone, bez 2L0go-
wacia%ego naskérka na plersi, a koguty z os_trogalx'm do
13 mm diugosci, Mieso sztuk bardzo starych jest twarde
i ma mniejszg wartosé smakowa.

PODZIAY HANDLOWY GESI
GéSi dzicli sie na mlode i wyroéniete. Wérdd ggsi miodych

wyodrgbnia sie dwie grupy: a) gesi zielope — gaski i gaslory
karmione pasza zielons, sprzedawane jako dwumiesigezne
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w miesigcach czerweu i lipeu; 'b) gesi $cierniskowe — gaski’

1 gasiory w wieku 5 miesiecy, sprzedawane w miesiacach
pazdzierniku i listopadzie. Gest $cierniskowae tatwo sig tueza.

Gesi wyroéniete i gasiory wystepuja zwykle w sprzedazy
w miesigcach marcu i kwistnin., .

PODZIAL HANDLOWY INDYXKGOW

Indyki dzieli sie podobnie jak kury na: 1) indyki miode —
indyczki i indory w wieku 5—12 miesiecy (najwieksza podaz
w miesiacach od pazdzernika do lutego), 2) indyki stare —
indyczki { indory w wieku od 12—24 miesizcy.

PODZIAL HANDLOWY KACZIK

Podziat handlowy kaczek jest podobny do podzialu gesi.
Do kaczek miodych zalicza sie: a) kaczki zielone — kaczki
1 kaczory w wieku do 12 tygodni (najwicksza pedaz w mie-
sigcach czerwiec, lipiec); b) kaczki $cierniskowe — kaczki
i kaczory w wieku .od 3 miesigey do 1 roku (najwieksza
podaz w miesigcach od sierpnia-do grudnia).

Kaczki wyroéniete — kaezki ; kaczory w wieku ponad
l.rok. Sprzedawane s3 one w niewielkich ilodciach w ciagu
catego roku: SR ’

KUPUJEMY ZYWY DROR -

Kupowanie zywego upierzonego drobiu nie jest weale
rzeczg latwa. Wiele kobiet nie zna sposobdw oceny zywego
ptaka i czesto po powrocie do domy zatuje wydanych na
prozno pieniedzy. Przy zakupie zywego drobiu musimy
umie¢ oceni¢ jego 2zdrowie, wiek, budowe, umienienie,
tuczenie, upierzenie oraz ciesar. :

Oceng ptaka nalezy zaczynat¢ zawsze od oceny jego zdro-
wia sprawdzajac, ezy nie sa widoczne objawy chorobowe.

U drobiu zdrowego moczna zachserwowaé *): zZywosé
ruchéw i ruchy obronne, oczy blyszczace, pibra przylegajace
1 poiyskujace, czerwony grzebien, naturalny glos oraz dobry
apetyt.

¥}y Inz. Witold Buchwald »Klasyfikator przy ocerie drobiu
rzeznego’. Panhistwowe Wydawnictwo Techniczne, Warszawa 1954.
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Oznakami choroby sg: osowialose, bgak ruchdw obronn.y:c‘n_,
metne i nieruchome oczy, nastroszorfe 1 n‘iatowe plor'c‘i,
opl-.xszczone skrzydla, posinienie gr_zeble\ma i d.zwonké\?-,
wrzodziki 1 ranki na grzebieniu i d_zwonkac_h, wyply_vv
z nosa 1 dzioba, zlepione kalemn pidra w oko.hcy odbytu,
chrapliwy i nienaturalny glas oraz niecheé do jadia. .

Zdarzaja sie jednak pewne stany ého;obowe, ktore nie sa
przeszikoda przy zakupie. Naleza do nich: wapniak spc?ty,—
kany na nogach kur w postac_i chropgwatych z_grub@n_,
since, okaleczenia skéry, a niekiedy takze' zlémame‘ kosci.
Ptakéw ze starymi ranami lub zlaman-ran:m koécl, gc_iy
widoczne s3 juz ropnie wokd! uszkodzen, nie nalezy
kupowad. ' N B

Drugim waznym momentem przy ocenie j‘eft umxe;qtnosc
rozpoznawania wieku ptaka. Wiek ‘vyszystklcn ‘p’t-a-kow Do-
znaj'emy na podstawie ich wielkosci, glosu, piér, stopnia
twardoéei mostka i koéei miednicy, tusek na x?ogach ora.z
na podétaw-ie wietkodei otworu steku u s’amxc; Ponadigo
u kogutow 1 indykéw wiek latwo rozpoznaé po wygladze
ostrég. . .

Przy okresleniu wieku kur naleZy zwrécié uwage r_xf
gietko§é zakohczenia mostka i koég kox}owych,’ a takz:
na wyglad Iusek na nogach i stgpienie fizm.ba, ktére u kur
w wieku przekraczajacych ponad 2 lata jest bardzo znaczne.

Wiek indyczek, ktére nie niosty sie jeszeze mozma rlaw{o
pozna¢é, gdyz otwdr steku jest zwartly w prZ(,éClW'lenStYli
do ptakdow po okresie niesnosci, u ktérych otwér steku jes
rozwarty i otoczony czerwona obwddka.

Wiek inderéw poznajemy podobnie jak kogutéw na png
stawie ostrogli oraz pedzla na piersi, ktéry wyrasta juz
W opIgtym miesiacn zyeia ptaka. . .

Wiek kaczek rozpoznaé mozna na podstawie\podatnoscx
mosika na zginanie, podobnie jak u kur, oraz na‘podst.a“rle
stwardnienia {chawicy i dolnej czeéci dzioba, ktére t\vart.i—
nieja dopiero w drugim roku zycia p-tgkg'. Przy lpgdar%iz%
fchawicy naociska sic ja u dolu, w miejseu wejscia jej
do Klatki piersiowej. .

Wiek gesi poznaje sie pcdobnie jak wiek kaczek, 2 gas!
zielone odréznia sie od gesi $cierniskowych na podstawie
glosu.



Oceniajac wiek drobiu nalezy jednoczefnie ocepi¢ nmigs-
nienie i utuczenie ptaka. Przyjeto jako wyraz oceny urnigé-
nienia nastepujgee stopnie: pelne, dobre, dostateczne i nie-
rozwiniete. Umieénienie ptactwa wodnego i. grzebigcego
ocenia sie na podstawie stopnia pokrycia mostka przez
miesnie piersiowe. .

Ptak o umiegénieniu pelnym powinien mieé mostek grubo
oblozony warstwa migsni piersiowych, wskutek czego grze-
bier mostka jest nie wyczuwalny. Umieénienie dobre cha-
rakteryzuje dajaey sie zaledwie lekko wyczué grzebieh
mostka. Umieénienie dostateczne ma miejsce wowezas, gdy
kosci miednicy wystaja nieco wyzej niz przy wmieSnieniu
dobrym. Umieénienie nierozwiniete, typowe dla ptakow
zagltodzonych, odznacza si¢ tym, ze kosci mostka i kosel to-
nowe sg It-ylko obeciagniete skora nie astoniete miesniami.

Badajac stan umie$nienia nalezy objaé palcami mie$nie
na mostky. Ponadto stopiefi umieénienia okresli¢ moZna po-
rownujac. wielkoéé ptaka i jego cigzar. Ptak maly a cigzki
jest lepiei umieéniony od ptaka duzego a lekkiego.

Wytuczenie drobiu ocenia sig dotykiem. Najplerw nalezy
odslonié skére i sprawdzié jej koler, ktéry wskutek obfi-
toéci tluszezu podskérnego bedzie biaty lub zéMtawy, a na-
stepnie ujaé w palce fatdy skéry z tluszczem. Im grubsza
falda tym ptak jest lepiej utuczony. U drobiu grzebigcego
ttuszcz gromadzi sie w postaci waskich pasemek u nasady
skrzydel na $rodku grzbietu, w pachwinach nég 1 w okolicy
odbytu na kuprze. U drobiu wodnego tluszcz grornadzi sig
pod caly skéra z wyjgtkiem ud. Przy ocenie utuczenia bierze
sie pod uwage tylko iloéé ttuszezu podskérnego.

Upierzenie drobiu powinno byé dojrzale, gdyz ulatwia to

" w znacznej mierze oczyszezanie tuszek z pidr. Kupowanie
ptakéw z nie wyrosnietymi pidrami, tzw. patzami, utrudaia
skubanie 1 obniza jako$¢ otrzymanego surowca. Dojrzalosé
upierzenia sprawdzamy przesuwajac tekg po clele piaka
w kierunku przeciwnym do kierunku, w jakim rosna piéra.
Piéra nie wyrodniete, tzw. patki .mozna }atwo w ten sposéb
WyCzZUé. .

Wszystkie wskazowki dotyczace zdrowia, umiesnienia,
utuczenia, wieku i plel ptaka maja na celu ulatwi¢ zakup
drobiu zywego. Wiadomo bowiem powszechnie, Ze jako$¢
miesa zalezy od tych cech. Dréb zdrowy dostarcza miesa
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trwalszego, nie nlegajacego szybkiemu psuciu si¢ po uboju.
Dobre umisénienie zapewnia podzielfosé, a dobre utuczenie
wplywa na soczystoéé i smakowitosé gotowej potrawy. Jedy-
nie z nadmiernie utuczonych gesi wytapia sie przy oie-
czenin nadmiar tluszczu, ktéry przyrzadzony we wiasclwy
sposéb jest lubjanym i smacznym dodatkiem do chleba.
Mieso drobiu mlodego jest delikatniejsze, a zatem lzej
strawne; wymaga ono krbtszego gotowania. Mieso ze starych
ptakéw jest twarde i Iykowate. Mieso samcéw ma mniejsza
wartoéé kulinarng niz migso samic.

UBOJ, SKUBANIE I SPRAWIANIE DROBIU

Niclada kiopot sprawia wielu gospodyniom zakupiona na
targu lub przywieziona ze wWsi przy powrocie z letniska Zy-
wa kura, kaczka czy ges. Nie kazda nowa wlascicielka zy-
wego ptaka wie, ze dréb w drodze megezy sie 1 denerwuje,
zag migso otrzymane z ptaka ubitego natychmiast po powro-
cie do domu jest gorszej jakos$ci. Drobiu transportowanemu
na dluzszej odleglosci, nalezy stworzyé korzystne warunki,
aby ptaki mogly odpoczaé i napié sie wody. Odpoczynek
powinien trwaé kilka godzin. Sam ubéj przeprowadzié trze-
ba w sposob jak najbardziej humanitarny, aby nie meczyé
ptaka i zapewnié jak najlepsze wykrwawienie. Mechaniczne
ogluszenic ptaka przez uderzenie drewniang paltka w poty-
liczna czest czaszki powinno poprzedzié wlagciwy ubdj.

Drob wodny, a wiec kaczki i gesi zabija sig nadcinajac
Stowe przy pierwszym kregu szyjowym od strony grzbieto-
wej: po wyskubaniv pidr w miejscu, w ktérym nadetnie si¢
glowe przegina si¢ ja, aby dzi6b dotykat szyi, ostrym nozem
dokonuje sie glebokiego cigcia nszkadzajac stos pacierzowy.
Wyplywajacs krew zbiera sig do naczynia mieszajac, by nie
poiworzyly sie skrzepy. :

, Zdejmowanie piér z ptaka, to czynnoéé wymagajaca takze
troche umiejetnodci. Przy skubaniu nalezy zachowaé pewng
kolejnosé, a to dlatego, ze w miare stygnigcia tuszki wyjmo-
wanie piér jest coraz irudniejsze. Skubanie zaczyna sig, gdy
ptak po uboju przestenie drgaé, a piéra wyraznie sig na-
strosza. Dréb wodny, a wiec kaczki i gesi zaczyna sie skubaé
zdejmujac piora najpierw z szyi, a nastepnie ze skrzydet,
grzbietu, ud, podbrzuseza i plersi. U drobiu.grzebiacego sku-
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banie zaczynamy od skrzydel, a nastepnie zdeimujemy pisra
% szyi, plersi, ud i grzbietu. Skubanie w tej kolejnosci chroni
najdelikatniejsze czesci tuszek przed zadarciami skéry, ktore
pogarszaja wyglad, a niekiedy przydatno$é tuszki-do przy-
rzadzania okreslonych potraw. Skubaé nalezy ptaka bardzo

dokladnie. JeZeli zachodzi koriecznosé do skubania palek'

i usunigcia puchu oraz niedorozwinietego pierza, posluou-
jemy sie tepym lub drewnianym nozem.

Wiele kobiet ulatwia sobie prace przy skubaniu dropiu
parzac go, a szczegdlnie-kurczeta, kury i indyki (tzw. sku-
banie mokre). Sposéb ten ulatwia skubanic, ale nie jest
godny polecenia. Podczas parzenia ulega zniszezeniu pierze,
kiore ma przeciez pewna warlo$é. Mieso ptaka parzonego
‘przed skubaniem nie moze byé przechowywane, gdyz tatwiej
wysiepuja W mim procesy rozkladu wskutek uszkodzenla
skéry. Najbardziej na mekorzysc takiego skubania przema-
wia fakt, ze podezas parzenia migso pochlania zapach pidr
1 kahu.

Po cskubaniu ptaka zostaja na tuszce resztki puchu oraz
cienkie, trudne do usuniecia wloski, ktére najlatwiei usunaé
przez szybkie opalenie tuszki nad nie kopcgcym promieniem
gazowym lub lampka spirytusowa. Opalaé nalezy drodb
szybko, 2by nie powodowaé wytapiania thuszezu podskér-
nego. Przy opalaniu chwytamy pteka za glowe i nog: i obra-
camy nad plomieniem ze wszystkich stron. Po skoficzeniu
opalania Wycieramy tuszke otrebami lub otrzepujemy
ostroznie sucha, miekka Sciereczks, aby nie rozeirzeé spalo-

nych resztck pierza i nie pobrudzié skovy.

SPRAWIANIE

Sprawianie drobiu polega na pozbawienin tuszki ptaka
czedel niejadalaych przez:

1) usuniecie wola u ptakéw grzebigeych, ¢

_2) odcigcie glowy i iapek,

3] wylecie wnetrznosel, czyli tzw. wypatroszenie.

Wole usuwa sie nastenuhco ukladamy plaka na lewym
boku, szyja do wykonujacego te czynnosé, nacinamy skére
w pasie barkowym od strony grzbictowej na przestrzent
2—3 cm wzdluz szyi. Przez uzyskany w ten sposdéb otwér
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wyjmujemy wole na zewnatrz, wyciggamy koice przelyku
od strony glowy i przewodu pokarmowego (od strony 2o-
}adka) i odcinamy. Otwér, o ile {o jest konieczne, zaszywamy
biala nitks.

Glowe i lapki odcina sie na desce przy pomocy tasaka.
Glowe odecinamy miedzy pierwszym kregiem szezytowym
a podstawa czaszki, za$ Yapy w odleglo$ci 1 cm ponizej sta-
wu skokowego. Odciccie Yap w stawie powoduje bowiem
jednoczesne przeciecie ciegien utrzymujacych migsnie ugle'_k:
Udka z przecigtymi Sciggnami kurcza sig w czasie obrobil
termicznej i tuszka nabiera mieestetycznego wygladu.

Dréb mozna patreszyé bezpobrednio po oskubaniu, gdy jest
on jeszcze ciepty albo juz schlodzony. Patroszenie clepie]
tuszki jest plaKtyczchs7e ze wzgledu na Yatwosé wykona-
nia czynnodci. Jednak przy patroszenin drobiu cieplego
wystepuja duze straty tluszezu, spowodowane jego zbyt
rzadky konsystencja. ) _

Czynnoéel zwigzane z patroszeniem wykonywac ;‘1alezy
w nastepujacej kolejnosci: _

1) ulozyt tuszke grzbietem na papierze lapkami do wy-

konujacego czynnosé, przytrzymac lewa reky;

froxy
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2) naciaé skoérke powtoki brzusznej wzdiuz osi mostka
od imostka do otworu odbytowego;

3) okroié odbyt;

4) wysunaé jelito grube poza tuszke i palcami przerwat
blony podskome,

5) palcami prawej reki obluzowaé zawartodé jamy brzu-
snej;

6) wlozvé reke do jemy piersiowej i ruchem okdlnym:

podwazyé zawarto§é wraz z piucami;

7) miedzy rozwarte palce wskazujacy i sSrodkowy
uchwycié zakohczenie przelyku wraz z sercem
i oskrzelami;

8) podkurczyé palce i ostroinie wyciagnaé wnetrznosc;

9) sprawdzi¢ czy pluca sa calkowicie wyjete, a w razie
pofrzeby usungé pozastalosei;

10) tuszke wewnatrz osuszyé czysta Scierka i odloiyé, aby
dojrzata.

SPRAWIANIE WNETRZNOSCI

Wyiete i ulozone na papierze wnetrmoséel nalezy sprawié
w nastepujacej kolejnoSci:

1) odcia¢ woreczek Zétciowy od watroby; czynno$é fa
musi byé wykonywana bardzo ostroznie, aby nie przerwaé

blony woreczka i zawarto$cia jej nie oblaé watroby, gdyz
staje si¢ ona wiedy gorzka i nie nadaje sig do uzycia;

2) odeciaé serce; -

3) odcigé watrobe;

4) odciaé zoltadek;-

5) oddzieli¢ tiuszcz brzuszny;

6) oddzielié ttuszez jelitowy od jelit zaczynajac od jelita
$lepego i konczae na dwunastnicy;

7) oczyscié zoladek, zoladek ptactwa grzebiacego przecina
sie z bokn w miejscu, gdzie znajduja sic migdnie grube, aby
nie .przeciaé blony- \vysmela]ace], a nastepnie blone wraz
z tredeia \»yluskac z mieéni. Zolgdek ptactwa wodnego prze-
cinamy z na}mensze] strony, laczacej wpust zotadka z od-
fwiernikiem. Sciaganie blony wyscielajacej z 1oieéni zotadka
ptactwa wodnego jest znacznie frudniejsze, gdyz jest ona
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zrogowaciata i silnic ztgczona z podlozem. Po usunieciu bio-
ny wyécielajacej oczyszczony zctadek odkladamy do dalsze-
go przerobu.

Po zakohczeniu czynnoéei oprawiania nie nalezy tuszek

i podrobéw plukaé, a tylko obsuszyé i w stanie suchym

przetrzymaé w chiodnym miejscu do dnia zuzycia. Plukanie
powoduje zawilgocenie miesa, a wilgo¢ sprzyja rozwojowi
drobnoustrojéow, plesni, bakterii i przyspicsza proces roz-
kiadu, Plukanie zardwno tuszek, jak i podrobéw nastepuje
przed samym uzyciem. i

CZY LAPKI I GLOWE WYRZUCIC

Lapy gesie i indycze stanowia surowiec do produkeji ské-
ek, ktére po wyprawieniu przypominaja poszukiwane skoéry
jaszezurcze, uzywane do wyrobu luksusowego obuwia dam-
skiego i galanterii skérzanej. W zakiadach przemystu dro-
biarskiego Sciaganie skdrek z lapek odbywa sie bezpodrednio
po uboju. ;

W gospodarstwie domowym lapki kurze i kacze przezna-~
czarny do celéw konsumpeyjnych, np. na galarety. Przed
uzycicm nalezy tapy oczysci¢ z brudu i resziek pierza, spa-~
rzyé i zdjaé wierzchnia skére. Do celéw konsumpeyjnych
nie nadaja sie lapy ptactwa porazonego wapniakiem.

Glowy ptakéw mogy byé rdéwniez uzyte do wyrobu po-

traw, przedtem jednak powinny byé starannie doskubano,'

opalone, oraz wymyte dokiadnie z zewnatrz I wewngirz.
Przy oczyszczeniu glow nalezy.pamietaé o usunieciu oczu.

CO SIE DZIEJE W MIESIE PO UBOJU

To co w potocznej mowie nazywamy miesem sktada sig
7 miegsni przeroénietych tkanka taczna Sciegnists i tiuszezo-
wa; naczyn krwionosnych i koséca.

Poszezegblne mie$nie zbudowane sa z widkien miesnych,.

potaczonych ze sobg tkankg lgyczna. Na przekroju poprzecz-
nym miesien ma wskutek tego strukiure ziarnista. U osobni-
kéw -miodych wlbkna miesne sg drobniejsze, delikainiejsze
i zawieraja rnniej tkanki lacznej. Méwimy, ze miegso zwie-
rzat miodych jest ,,drobnozlnrmste starych zaé§ — ,grubo-
ziarniste®. :

14

Oproécz réznicy wynikajacej z wieku ptakéw dostrzegamy
duze réznice w barwie i strukturze umiednienia poszczegdl-
nych czebci tuszki. Te miesénie, kitére za zycia ptaka wyko-
nuja ciezsza prace, np. nogi u drobiu grzebiacego, maja
wlokienka grubsze, czyli budowe bardziej grubozm.mxsta
iciegna g wiegksze 1 silniejsze, blony pokrywajace miesnie
sa grubsze niz blony miesni slabo pracujacych, np. piersi.
Barwa tych migéni jest ciemmniejsza wskutek wiekszego
nagromadzenia barwnika mie$ni, podobnego 4o barwnika
krwi. Powoduje to wieksze nagromadzenie substancji wy-
ciggowych i dlatego ciemniejsze i twardsze czeScli tuszki sa
bardziej aromatyczne.

Aromat i krucho$§é drobiu, podobme jak kazdego innego
miegsa, zwieksza sie podczas proceséw. dojrzewania. Nie
wszystkie tuszki drobiu moga byé przeznaczone do obrdbki
termicznej natychmiast po uboju i sprawieniu, gdyz w la-
kim przypadku otrzymuje sie z nich potrawe iykowats,
suchg i bez smaku. W celu skruszenia migsa nalezy niektore
tuszki drobiu, zwlaszeza sztuk starszyeh i gorzej umiednio-
nych, umiesci¢ na 3—6 dni w chlocdaym miejscu najlepiej
o temperaturze 0—4° C. W takich warunkach nastepuje pro-
ces dojrzewania migsa przebiegajacy bez udzialu jakichkol-
wiek drobnousirojéw. Dojrzewanie powoduje rozpulchnienie
thanki i skruszenie jej, gdyz miekna twarde substancje bion,
Sciegien 1 wigzade! przerastajacych mieso. Widkienka mie-
$niowe na skutek tego rozluzniajg sig, co ulatwia przenika-
nie do miegsa. pary i stopionego fluszczu podcezas - obrobki
termicznej. Proces dojrzewania powoduje wige, ze migso po
przyrzgdzeniu jest bardziej soczyste i miekkie, a takie od-
zZnacza sie lepszym smakiem i zapachem. Drxéb dojrzaly ma
wicksza wartosé kuhnamq, jest latwiej strawny 1 lepiej
przyswajalny.

Dojrzewanie nie moze sig jednak przeciggaé zbyt diugo,
gdyz z bilegiem czasu dréb badz nadmiernie kwaénieje, badz
teZz rozpoezyna sie proces gnilny., Wiaclwy proces gnilny
Doprzedza niejednokrotnie ple§niénie miesa. Zmiany spowo-
dowane przez pleénienie przygotowuja podatny grunt do
Wlaseiwego gnicia. Gléwnymi sprawcami rozkladu gnilnego
Sa jednak nie plesnie, lecz bakterie gnilne. Powstaja przy
tym takie produkiy gazowe, jak dwutlenek wegla, amoniak,
siarkowodér. Niektdre produkty powstajace przy wydziela-
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niu tych gazow sg szkodliwe dla zdrowia ludzkiego. Jeszcze
szkodliwsze sa jady (toksyny) wydzielane przez réme bakte-
rie biorgce udzial w procesach zachodzacych w gnijacym
miegsie. Drob w stanie rozkiadu ma wigc zmieniony nie tylko
smak i zapach, ale moze spowodowaé zatrucie.

Psucie sie bitego drobiu rozpoczyna sie zazwyczaj od
szybko postepujacego rozkiadu dolnego odcinka jelit. W je-
litach wszystkich zwierzat bytujg bowiem ogromne ilosci
bakterii, ktére przez $cianki przewodu pokarmowego moga
przenikaé do tkanek tuszki drobiu. Z nieusunigtych w pore
wngtrznodcl przenikaja tez wylwarzane przez drobnoustroje
gazy (amoniak, siarkowodér). Gazy te lacza sie¢ z krwia
w miesniach i thuszezu powodujac szarozielonkawe zabarwie-
nie i nieprzyjemny zapach miesa. Jezeli amoniak i siarko-
wodér nie maja ujscia na zewnatrz, mieso nabiera zapachu
kalu, ktéry mie traci w czasie obrébki termicznej. Znacznie
szybciej 1 w wiekszym stopniu traca swoje wlasnosci sma-
kowe wszystkie podroby (serce, watroba, zoladek).

DROB MROZONY DOSTEPNY W CIAGU
CALEGO ROKU

Rozwijajacy sie coraz bardziej przemyst chiodniczy za-
pewnia konsumentom otrzymywanie roznych artykutéw nie
tylko w ckresie ich najwiekszej podazy, lecz w ciagu calego
roku. Jak postepowaé z tuszkami mrozonego drobiu, azeby
zachowaly najwyzszg wartos¢ smakowa 1 odizyweza? Aby
wladciwie przeprowadzié proces rozmrazania drobiu, posta-
rajmy sie zrozumieé na czym polega zamrazanie.

W czasie zamrazania tworza sie pierwsze krysztatki lodu
miedzy wibkienkami. Szybki przébieg procesu zamrazania
powoduje tworzenie sie matych krysztaikow, kidre nis
uszkadzajg tkanek miesnych.

Przy rozmrazaniu krysztatki lodu topia sie i powstaja
plynna soki, ktére wchianiane sg z powrotem przez tkanke
miesng. W przypadku, gdy proces rozmrazania nastepuje
2byt szybko, rozmrazane tkanki nie sa w stanie wchionat
duzej ilodci szybko powsfajacych sokéw i wowezas daje sis
. zauwazyé wyvielk sokéw na zewnatrz tuszek, szezegblnie
w miejscach nacieé¢ i urazow. :
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Nalezy pamiegtaé, ze mieso zbyt szybko roznirazane trac
wiele cennych wiasciwoscl migsa Swiezego; odznacza-sig ono
konsystencja wodnistg i ggbezasta struktura, a nadto szybko
ulega rozkiadowi.

Wiasciwie zamrozony i przechowany dréb,-a nastepnie
w umiejetny spostb rozmrozony nie traci nic ze swoich war-~
tosei odzywezych i smakowych, Dréb mrozony moze.miet
sastosowanie do przyrzadzania wszystkich potraw, tak samo
jak dr6b Swiezy.

PRZYRZADZAMY POTRAWY Z DROBIU

Aby ofrzymaé potrawe o wilasciwym smaku, wygladzie
i konsystencji nie wystarczy postepowat Sciéle wg podanego
sposobu przygotowywania drobiu do obrébki, ale trzeba
takze umieé okredlié rodzaj potrawy, jaka z zakupionego
drobiu mozna przyrzadzié. _

Ukazujace sie juz w maju kurczeta s3 doskonate jako
smazone — panierowane. Przyrzadzane w ten spos6b kurcze-
starsze sa niesmaczne i twarde. Aby z kurczat starszych
otrzymaé dobre kurczeta panierowane trzeba je wezesniej
ugotowaé. Takich przykiadéw mozna znalezé wiecej i dla-
tego podana nizej tabela w wielu przypadkach ulatwi i po-
moze gospodyni wladeiwie wykorzysta¢ zakupiony dréb.

| : | Kury ‘
Obdrébka Kurezeta | (sztuki Indyki | Gesi | Kaczki

stare) e ‘

' I |

Gotowanie: | 7 ' \

w rosole X i

w potrawce i X X X X X =

masa mielona X X i l

w galarecie X |

galantyny X X 4 |

w majonezie X X X ] |

Buszenie: i |

w caioscl (sztuki i |

stare) X X X X X
w kawalkach X X X X ‘ X i

Yt
=J

2 Dréb w naszej kuehni



Kury z

| obrobka Kurczetal (s7tuki | Indyki | Gesi | Kaezki -

stare)
t -
Smazenie:
| w potéwkach pa- | -
nierowane albo X |
sauté (czyt. sote): ' | |
tyliko mieso piersi ‘ X X

watrébki panie- | , .
rowane lub sauté
(czyt. sote) : X X - X
masa miclona '

Pieczenie:

naturalne i sztuk
nadziewanych

(sztuki mkode do-
| brze umiednione ,

| i uiuczone) X X ' X X
| pasztet i masa : .
‘ mielona | X : N X

X

u
®
.

- S r o m- sV




" POTRAWY Z DROBIU GOTOWANEGO

Do gotowania przeznaczamy dréb stary, o duzej zawar-
tosci tkanki lgcznej. Wyjatek stanowia kurczeta, szczegbinie
starsze, ktére nieraz gotujemy chege otrzymaé z nich po-
trawke lub usmaZzone kurczeta panierowame. Procesowi go-
towania poddaje sig takze galantyny oraz nicktére wyroby
z mielonej masy drobiowe], np. pulpety z knelu, kluski
tiftele.

Tuszki drobiu do przyrzadzania takich potraw, jak po-
trawki, galarely czy dréb w rosole, gotuje sie zawsze
w calosci. Uzyskuje sie dzieki temu mieso bardziej soczyste,
gdyz pozostaje w nim wieksza ilosé sokéw, Drugim waimym
momentem jest latwiejsze porcjowanie tuszek ugotowa-
nych, niz surowych, a nadto porcje wydziclone z ugotowa-

nych tuszek maja estetyczny, réwny, nie poskrecany ksztalt. .

Tuszki drobiu przeznaczone do gotowania w catoscl nie po-
zbawia sig skrzydelek podczas obrébki wstepnej. Skrzydetka
wykreca sie w stawie barkowym i zaklada na grzbiet. Aby
ugotowana tuszka miala ladny, ,okragly ksztalt i zajmo-
wala mniej miejsca w naczyniu, w ktérym sie ja gotuje, za-
kladamy jej nézki w tzw. ,kieszonke“.- W tym celu naleiy

w dolnej czeéel brzucha przecigé skérke z obu stron, po

czZym w przeciecie w&ozyc nézki obcu:te ponizej stawu ko- -

lanowego.

Potrawy z takich podrobdw, jak ZOIQdkL 1 serca ©raz
z drébek, j. skrzyde}ek szyiek, fapek wylacznie sie gotuje.
Do najezelciej przyrzgdzanych potraw z podroobéw i-drébek
naleza: potrawka z podrobdw, ragout (czyt. ragu), podrébki
o nelsofisku, Na podrébki po nelsofisku powinno sie prze-
.znaczaé tylko zoladki, serca, ewentualmie drugi ezton skrzy-
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detka. Nie jest wskazane dodawaé szyjki, ktére w taklej
potrawie przysparzajs jedzacym je wiele klopotu.

Mieso gotowane z drobiu jest malo aromatyczne. Dla
podniesienia smaku miesa gotujemy dréb zawsze z dodat-
kiem tzw. wloszezyzny, czyli warzyw mieszanych. Wlo-
szczyzna z rosou, jezeli nie jest podana lacznie z miesem,
powinna byé usyta do wyrobu réznych salatek. Wloszezyzna
dodawana do gotowanego drobiu nie moze zawieraé¢ kapusty,
ktéra obniza specyficzny i przyjemny, ale staby smak rosotu.
Aby ugotowaé 1 kg drobin potrzeba: 40 g selera, 15 g cebult
i 15 g marchwi, 30 g pietruszki.

Przez gotowanie rozumie sie ogrzewanie produktiow
w wodzie lub w parze. Produkt gotowany w wodzie osiaga
‘emperature wrzenia wody, tj. okolo 100° C. W czasie goto-
wania nastepuje zmiekezenie tkanek produktu wskutek
dziatania wysokiej temperatury wody. Nastepuje czgdciowe
rozpuszezenie niektérych skladnikéw mineralnych, biatek
i cukrow. Biatka w wierzchniej warstwie tkanek migsa ci-
najg sie szybko pod wplywem ciepla wody. Dalsze gotowa-
nie §cina bardzo powoli biatko wewnatrz migsa. Pod wply-
wem wysokiej temperatury nicktére biatka scinajg sie,
kurezy i tracg zdolnoéé pecznienia, inne (zwlaszeza z prze-
cietych wierzchnich tkanek warstw migsa) przechodzg do
wywaru wraz z substancjami wyciagowymi. Inaczej nieco
zachowuje sie biatko tkanki Igcznej, ktére przy podwyzszo-
nej temperaturze chlonie wode, pgeznieje i rozkleja sie. Na
skutek tych zmian nierozpuszezalne biatke tkamki 1aczne]j
przechodzi w rozpuszczalng zelatyng. Powstajgea Zelatyna
czedciowo przechodzi do wywaru, ktéry po oziebieniu gala-
retuje. Zjawisko 1o jest wykorzystyWwane przy przyrzadza-
niu réinego rodzaju galaret.

Tiuszez w czasie gotowania przechodzi do wody i zbiera
sie na powierzchni w postaci oczek. Przy zbyt gwaltownym
gotowaniu powstaje wywar metny i niesmaczny.

Proces gotowania mozemy zastosowaé zaréwno do drobiu
grzebigeego, jak i ‘wodnego. Istniejg na ferenie Polski oko-
lice, gdzie wlaénie kaczki i gesl jada sie najczeSciej goto-
wane w rosole i potrawa ta stanowl regionalny przysmak
(poznanskie i pomorskie).

Dréb podawany jako mieso z rosoilu, w rosole czy w po-
frawce powinien by¢ staramnie, ladnie pokrojony. Przy
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porcjowaniu kurczat dzielimy je wzdiuz koscl kregostupa
i mostka na dwie symetryczne czebel, Poldwki kurczat star-
szych i wigkszych dzielimy w zaleznosci od potrzeby do-
datkowo na cze§é przednia i tylna. - ,
Wiecej klopotu przysparza podzial ugotowanej kury, gdy
checémy otrzymaé porcje réwne i niepostrzepione. Kure
ukladamy grzbietem do dotu na desce. Odeinamy skrzydelza.
wraz 2z przylegajacymi kawalkami migsa. Nastepnie odei-
namy udka dzielac kazde na 2 lub 3 ‘czefel.  Zdejmujemy
biale praty miesa z piersi krajac je w skosne cienlie plastry.’
Pokrajane mieso ukladamy w fej samej kolejnosci, jak byio
krojone wcalo$ci. Grzbiet wraz z kuperkiem odcinamy o4 .
czebci piersiowej 1 przecinamy na dwie, trzy lub cztery:
czedci. Do chwili podania przetrzymujemy migso w goracym,
rosole. Przed podaniem ukladamy na péimisku w nastepu- |
jacej kolejnosci: na dnie péitmiska ukladamy w catosé po-:
dzielony grzbiet, na nim ko$é piersiows. Po obu stromach
koéci piersiowej ukladamy plastry miesa z piersi, Po obu |
stronach plastréw ukladamy symetryczaie udka i skrzydet-
ka. Podajemy mieso przybrane zielening, jarzynami z rosotu -
lub oblane sosem potrawkowyrm, pieczarkowym ifp.

Indyka gotowanego dzielimy w sposéb analogiczny jalk

 kure. .

Ugotowang tuszke gesi rozcinamy wzdhuz grzbietu mostka :
i “kregostupa ma dwie symetryczne potowy. Z kazdej pét--
fuszki oddzielamy czesé przednia, kidra zaczynajac od stawu
barkowesgo krajemy w skoéne platy na 4 lub 5 kawalkow.
Odjeta nézke z czefcia tylng dzielimy na tylez czesel, prze~ 4
rgbujac ostrym mozem. Porcjujemy tak, aby w kazdej wy-

- dzielonej czeSei by! kawalek miesa z piersi i nézki.

Podobnie porciuje sig kaezki z ta. tylko réznica, Ze migso

z piersi, ktore pokrywa ja clefiszym platem i nie da si¢ po- -
krajaé w plastry, tnie sig pdprzecznie na 2 lub 3 kawalki. |

Podzielony dréb do chwili wydania przetrzymujemy:;
w goracym rosole w miejscu cieplym, lecz juz nie gotujemy. .

Drob podawany w sosie potrawkowym powinien byé go-;
towany tylko w takiej ilosci wody, kiéra zostanie zuzyta do
przyrzadzenia sosu poirawkowego. Sos poirawkowy przy-:
rzadza -sie nastepujgco: maslo rozciera si¢ z maks, Mase
zalewa sie czeScig wrzacego rosolu, a nastepnie dodaje po-’

22

‘zostata czesé rosotu i zagotowuje. Sos ten przed podaniem
saciaga sie zokkami, miesza dokladnie i polewa wyporcjo-
wane juz mieso. Ze wzgledu na mozliwosé Sciecia sig 26ttek
sos potrawkowy nalezy przechowywaé ni€ bezposrednio na
piycie, lecz w goracej kapieli wodnej. : :
Inaczej przyrzadza sie gesi 1 kaczki podawane po polsku.
76 wzgledu na duzs ilo§é thuszezu podskérnego sos potraw-
kowy przygotowujemy z dodatkiem grzybow suszonych,
zuzywajac do niego tylko czesé wywaru, w ktdrym gotowaty
sig tuszki. ) '
Podajac potrawe z drobiu gotowanego nie Zapominajmy
o tym, aby je udekorowaé. Jest to tym bardziej konieczne,
7e same potrawy nie sg zbyt dekoracyjne. Zielone liScie sa-
laty, pietruszki czy koperku, plastry lub czastki pomidora
albo cytryny, dekoracyjnie ulozone purée (czyt. piure)
2 ziemniakéw lub na sypko ugotowany ryz — to estetyczne
uzupelmienie potraw z drobiu gotowanego. '

PRZEPISY NA POTRAWY Z DROBIU
- GOTOWANEGO

KURCZETA W POTRAWCE

Potrzebne produkiy: 2 szt. kurczat, 20 dkg
wloszezyzny, 3 dkg masta, 3 dkg maki, 1 zéttko, zie-
lona pietruszka lub koper

Sposéb wykonania. Oczyszczone kurezgta opalié,
zalozyé nézki ,w kieszonke“, skrzydetka wykrecié na
grzbiet. Ugotowaé w mate] ilo$ci wody razem z wioszezyzna.
Miekkie kurczeta wyjaé, ostudzié, preckrajaé kazde wzdiuz
kregostupa na dwie czeéci, nastepnie w poprzek kazdg po-
Yowe. Przygotowaé sos potrawkowy: zrobié bialg zasmazke
z maki i masla, rozprowadzié odcedzonym rosotem, zagoto-
waé. Doprawié do smaku solg, cukrem, sokiem z cytryny
lub octem. Do gotowanego sosu dodaé z6éttko, dobrze wy-
mieszaé leez nie gotowaé. Przy podawaniu oblaé czeScia sosu
podgrzane kurczeta, reszte podaé w sosjerce. Podawaé po-
trawke z ryzem ugotowanym na sypko lub kasza krakowska
Oraz salata zielons.
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- POTRAWKA Z KURCZAT W SOSIE PIECZARKOWYM

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczaf, 20 dkg .

wloszezyzny, s6l, 10 dkg pieczarek, 5. dkg cebuli,

4 dkg masla, 3 dkg maki, 10 dkg émietany, 1 z6ltko,
2 szklanki rosofu

Sposéb wykonania Oczyszezone kurczeta ugoto-
waé w malej ilosci osolonej wody razem z wiloszezyzng.:
Miekkie wyjaé, przestudzié, pokroié na ¢wiartki. Przygoto-
waé sos. Pieczarki oczy$cié, umyé, osaczyé. Pokrajaé w paski,:
podsmazyé na masle wraz z drobno pokrojong cebulg, podlag;
rosolem, poddusi€. Podprawi¢ sos émietany z maka, zagg~
towaé. ' ' ) ‘ - 4

Przed wydaniem do stotu dodaé z6Mtko, podgrzaé lecz nie
dopuscié do wrzenia. Czescig sosu oblaé pokrojone podgrza-
ne w rosole kurczeta, reszie podaé w sosjerce. Potrawke:
podawaé z sypka-kaszg pertowy lub ryzem czy ziemniakami,
purée. .

KURCZETA GOTOWANE

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczat, 20 dkg
wloszczyzny, sol, zielona pietruszka lub koper

Sposéb wykomania Kurczeta 6—10 tygodniowe
oczyszezone opalié, zalozyé nozki ,w kieszonke®, skrzydelka,
wykrecié na grzbiet. Ugotowaé razem z wioszezyzng w Wo=
dzie osolonej do smaku. Do gotowania kurczat, wody nalaé
tylko tyle by je okryta. Gotowaé powoli pod przykryciem.
Tak ugotowane kurczeta mozna podaé w rosole lub zuzyé
do potrawki.

KURA GOTOWANA

Potrzebne produkty: 1 kura, 20 dkg wto-
szczyzay, sOl

Sposdb wykonania. Kure oczyscié, umy¢, uformo=
waé ,,w kieszonke', Wtozyé do gotowania. Dodaé do rosoiu
obrana wloszezyzne wiedy az kura bedzie wpdlmiekka,
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dogotowaé. Wyjaé kure, przestudzié. Pokroi¢ kure na.porcje
ulozyé w matym plaskim garnku, podlaé rosolem, podgrzac.
Rosél podaé z jednym najezeciej stosowanych dodatkéw,
jak makaron, tarte ciasto, lane ciasto itp. Goraca pokrojong
kure wlozyé na pékmisku, przybraé warzywami z rosoiu.
Podaé z ziemniakami purée, warzywarmi z wody, marchewka
lub suréwks z pomidoréw, salata czy mizeria.

KURA W POTRAWCE

Potrzebne produkty: 1 kura, 20 dkg wio-
szezyzny, S0, 3 dkg maki, 3 dkg masta, 1 26iko,
zielona pietruszks lub koper

Sposéb wykonania Oczyszezona kure ugotowat
razem z wloszezyzng w walej ilosei wody (okolo 1 litra).
Miekks kure wyjaé z rosotu, przestudzi¢, podzieli¢ ma porcje.
Przygotowaé sos potrawkowy: make rozetrzet¢ 2z masiem, -
rozprowadzié¢ rosolem (okolo 1/z litra) zagotowaé. Gorgey sos
zaciggnaé z6iiziem. Wlozyé do sosu pokrojong kure, pod-
grzaé. Ulozyé kawalki miesa na péimisku obla¢ czgscia sosu,

 reszte podaé w sosjerce. Podawaé posypana drobno siekang

ziclong, pietruszka lub koprem z ryzem lub kasza periows
i salata lub suréwka.

POTRAWKA Z KURY W SOSIE PIECZARKOWYM

Potrzebne produktiy: 1 kura, 20 dkg wlo-

szezyzny, 10 dkg pieczarek, 5 dkg cebuli, 4 dikg masta,

3 dkg maki, 10 dkg S$mietany, 1 z6ltko, 2 szklanki |
Tosou, sdl, zielenina

Sposdéb wykomnania. Ugotowaé kurg w matej ilosel
wody razem z wloszezyzng, Miekks kure wyjaé, pokroié
w paski, podsmazyé z drobno pokrojong cebula, podiaé ro-
solem, poddusié, sos podprawi¢ Smietana z maka, zagotowaé.
Przed podaniem zaciagnaé sos zéltkiem, moemo podgrzaé
lecz nie gotowaé. CzeScig sosu oblaé podgrzane w rosole ka-
watki kury, reszte podaé w sosjerce. Potrawke podawaé
z ryzem sypkim, kasza pertows sypky lub ziemmiakami
purdée. ’



POTRAWKA Z INDYKA

Potrzebne produkty: szyja, skrzydta i udka
indycze, 20 dkg wloszczyzny, 4 dkg masta, 3 dkg ma-
ki, 1 z6itko, 2 szklanki rosolu, sél, zielenina

Sposéb wykonania. Szyje, skrzydia i udka indycze
ugotowat wraz z wloszezyzng w osolonej wodzie (okolo
1 litra). Miekkie mieso i wloszezyzne wyjaé z wywaru. Masto
rozetrze¢ z magks, rozprowadzié rosolem, zagotowaé. Sos
zaciagngé zoltkiem. Obraé migso od kosci, wlozyé do sosu,
podgrzaé. Podawaé posypane drobno siekang zielong pie-
truszka lub koprem.

GES PO POLSKU

Potrzebne produkty: pbt gesi, 20 dkg wlo-
szczyzny, s6l. Na sos: 2 dkg suszonych grzybow,
5 dkg cebul, 3 dkg maki, 10 dkg Smietany, sél, pieprz

Sposdéb wykonania. P6t gesi ugotowaé do miek-
kodei w wodzie z warzywami. Oddzielnie ugotowaé uprzed-
nio wymytie i namaczone grzyby. Wywar z grzybéw odce-

. dzi¢, grzyby pokrajaé w cienkie paski. Wywar z grzybow

uzupeltnié rosolem z gesi do okoto 0,5 litra. Podprawié sos -

$mietang z maky, zagotowaé, dodaé pokrajane grzyby, przy-
prawié do smaku solg z pieprzem. Ge$ pokrajaé na kawallki.
Podawaé polana sosem grzybowym 2z ugotowana na sypko

kasza pertows lub ryzem. Pozostaly od goelowania gesi rosét

zuzy¢ do innej zupy, np. do grochéwki,

ZOEADKI GESIE PO NELSONSKU

Potrzebne produkty: 0,7kg zolzgdkdw gesich.
20 dkg wloszezyzny, 2 dkg grzybdéw suszonych, 10 dkg
Smietany, 3" dkg maki, sél, pieprz, 1 kg ziemniakéw

Sposdb wykonania. Zoladki gesie mrozone lub
$wieze oczyscié, kilkakrotnie dokladnie wymyé. Zalaé wodsg,
gotowaé. Gdy sa wpdhmigkkie dodaé wloszezyzne, 881, do-
gotowaé. Suszone grzyby uprzednio wymyte i namoczone
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ugotowaé w matej iloscl wody (okoto 1 szklanki), odcedzié’,
posiekaé lub pokraja¢ w paski. Do wywaru z grzybbéw dodaé
rosolu okolo 1 szklanki. Podprawié sos Smietang 2z maka,
dodaé grzyby, zagotowaé. Zoladki pokraja¢ w plastry.
Ziemniaki obraé, umyé, pokrajaé w czastki jak pomarancze,
ugotowaé w osolonej wodzie, utozyé w nelsonce (plaskim
rondlu) ziemniski i pokrajane zotadki zalaé sosem, chwilg
razem dusié. Przyprawié dc smaku pieprzem i podawaé
bardzo gorace.

DROBKA Z GESI W POTRAWCE

Potrzebne produkty: skrzydla szyja, Zolg-

dek i serce, 20 dkg wloszezyzny, 10 dkg Smietany,

3 dkeg maki, sé}, zielony koper, sck z cytryny
do smaku

S p 0s6b wykonania. Dokladnie oczyszezone drébka
z gesi ugotowaé w matej ilodcdd wody razem z wloszczyzng’.
Miekkie drébka wyjaé, odcedzi¢ wywar, kidry podprawil

‘émietang z maks, zagotowaé. Pola¢ podrdbka sosem, po-

sypaé drobno usiekanym zielonym koprem. Sos mozina
do smaku zakwasié sokiem z cytryny lub kwaskiem_cytryf
nowym. Pedawaé z kaszg sypka, z ryzem lub ziemmiakaral
purée. ‘ ’

POTRAWKA Z KACZKI

Potrzebne produkty: 1 kaczka, 20 dkg wio-
szezyzny, 4 dkg masta, 3 dkg maki, 10 dkg émietany,
10 dkg pieczarek, sél, pieprz

Sposdéb wykonania. Oczyszezong kaczke ugotowac
razem z whoszezyzng w niewiclldej ilosel wody. Miekka
koczke wyjaé, pokraja¢ na porcje.

Prezygotowaé sos: Tos6l przecedzié, make rozetrzeé
z mastem, rozprowadzié rosotern, dodaé émietang, zagoto-
waé, Cebule podsmazyé w tluszezu z pieczarkami, dodaé
do sosu, krétko razem poddusié. Przy podawaniu polewal
kawalki kaczki sosem, reszie podaé w sosjerce. Podawaé
z kasza sypka lub ryzem.



DROB W GALARECIE, W MAJONEZIE
I GALANTYNY

Potrawy z drobiu zastudzone w galarecie, w majorezie
lub galantyny podajemy na zimno jako zakgske. Przygoto-
wujemy je z okazji réznych uroczystodcl rodzinnych, nie
na codzieh, bo wymagaja znacznego wkladu pracy i sa dos¢
drogie, a jednoczeénie jako zakaski nie stanowia podstawo-
wego positku. NajezeScie) w  galarecie przygotowujemy
kure. Do tego celu kure gotujemy w caloSel w rosole
z dodatkiem warzyw tak, by byla miekka, lecz nie roz-
gotowala sie. Ugotowang kure pozostawiamy w caloci do
wystudzenia w rosole. Po catkowitym wystudzeniu zdej-
mujemy z rosolu Huszez, wyjmujemy kure i ostroinie obie-
ramy ja ze skéry.

Nastcpnie §cinamy piaty bialego rniesa piersi, odktadamy
nie mieszajac kolejnodcl kawatkéw. Odcinamy udka, z kto-
rych kazde dzielimy na dwie lub trzy czescl. Koéei miednicy
i kregoshup przecinamy na trzy lub cztery kawaiki, ukia-
damy na pébmisku, 2 nasigpnie dokladamy poszczegdine
praty miesa, nadajac catosci ksztalt kury. Mozna fez
wyporcjowana w oméwiony sposéb kure uloiy¢ porcjami
po&rodku lub z boku pélmiska w teri sposob, aby w kazdej
porcji byt kawalek bialego miesa z piersi i kawalek udka.

Ulozona na pdlmisku kure zalewamy galaretg krzepnaea.
Do dekoracji uzywamy owocdéw Swiezych, jak cytryay,
pomaraicze, winogrona, lub owocdw osgczonych z kompotu
Jub stodkich marynat. Analogicznie postgpuje sig przy przy-
gotowaniu indyka. Przygotowany w ten sposdb drob nadaje
sie na kilkuosobowe przyjgcle.

Mlodym niedo$wisdcezonym gospodyniom ftrzeba jeszeze
przypomnieé sposob przygotowywania galarety. Wiasciwa
konsystencje otrzymujerny dodajge do 1 litra rosotu 3 dkg
zelatyny. Listki zelatyny umyte i namoczone w zimnej
wodzie po mapecznienin rozpuszezamy w goracym rosole.
O jakoéci galavety decyduje nie tylko jej konsystencia, ale
1akze smak i klarownose.

Aby otrzymaé klarowna galarete dodajemy do goracego
rosolu z rozpuszezons zelatyng 2 bialka surowe, lyzeczke
octu, wolno mieszajge zagotowujemy. Biatko jaja Scina sie
w klaczkl i zblera wszystkie stale czasteczki zawieszone
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w rosole. Gdy galareia sie sklaruje, cedzimy ja powoli przez
zwilzony platek gestego pidtna i odstawiamy do chlodnego
pormieszezenia,

Odrebna forma drobiu w galarecie s3 porcjowe galaretki.
Réznica polega gidwnie na innym pokrajaniu migsa, ktdre
rozérabnia sie w male kawalki (kostke Iub stupki).

Gelarete z drobiu zastudza sie przewaznle w foremkach
jednoporcjowych. Na dno foremek nzalewa sie plynng gala-
retg; gdy zacznie teze¢, ukitada sie ozdobnie pokrajane
warzywa, np. marchew, czastki pomidora oraz czastki jaja
twardego. Na ulozone dekoracyjnie dodatki ukladamy
drobno pokrajane mieso, groszek Zelony, po czym calo§é
zalewamy 1igzejgcym plynem, ostroznie, aby mnie spowodo-
waé spltywania kawalkdw miesa. Foremki z galaretg zastu-
dzamy w chlodni. W miare potrzeby wyjmujemy galaretke
z foremek na pélmiski wylozone zielonymi li¢émi sataty,
pietruszki ezy pora.

Starannie dobrane i ulozone dodatki, zastudzone w gala-
recie, stwarzajg obraz przyjemny dla oka, nie naleizy wige
wylozonych na péhmiski porcjowych galaretek dodatkowo
dekorowaé.

Do przyrzadzenia galaret z drobiu mozna wzuzyé migso
7z drébek oraz okrawki, ktére pozostaly od porcjowania
gotowanych tuszek,

Odmienng poslacig zakasek z drobiu gotowanego jest
drdéh w majonezic. W majonezie podaje sie tylko drdb grze-
bigey, 1j. kurczeta, kury, indyki, Migso ugotowane jek do
galaredy przeznaczone 'do oblozenia majonezem musi byé
abrane z kosci. NajczeSciej stosowane sg tylko czesci bialego
miesa z piersi. Mozna jednak do tego cclu uzyé réwniez
migso z udek. chociaz frudniej pokrajaé¢ je w Iforemne
i réwne kawatki.

Z ugotowanych i ostudzonych w rosole fuszek zdejmu-
jemy skére, nastepnie uwaznie oddzielamy cze$é tylng
od przedniej. Z czeécli przedniej zdejmujemy biate platy
migsa piersi, wyréwnujge nozem kofice. Kazdy plat prze-
¢inamy na dwa lub trzy kawalki, Z udek ostroznie wyj-
mujemy kosci i przecinamy na kawalki podobne ksztatiem
do wykrojonych kawatkéw piersi. Kazdy kawatek miesa
ukladamy na lopatce i oblewamy majonezem z dodatkiem
zelatyny, ktéra sprawia, ze sos nie splywa z kawaikéw.
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Nozem wyréwnujemy brzegi i ukladamy mieso posrodku
lub z jednego boku poéimiska. Wskazane jest, aby na
kazdym kawalku wykonaé jaka$ dyskretng dekoracje iub
poprzestaé tylko na dekoracji péhmiska,

Pozostajace z gotowanej kury kawatki moga byt wy-
korzystane na tzw. majoneziki z drobiu. Drobne skrawki
miesa Yaczy sie w odpowiedniej proporcji z salatks z bialych
warzyw i ziemniakéw, formuje w kule i oblewa majonezem.

Do dekoracji mies w majonezie uzywa sie jaj gotowanych-
na twardo, plastréow cytryny, stodkich marynat owocowycp,
pomidordéw, lisei salaty, pora, pi‘etnmzki. Ulozone porcje
niekiedy oblewa sie cienks warstwa galarety, aby majonez
nie obsychat, nie tracit koloru i apetycznie wygladal.

Trudnymi w wykonaniu, ale efektownymi w wygladzie
i amaku zakgskami z drobiu sg galantyny.

Na galantyny przeznacza sig tuszki miode, dobrze umigs-
nione, ale niezbyt ttuste. NajczeSciej przyrzadza sie _galan-
tyne z indyka lub kury, rzadziej z pantarki czy innego
drobiu.

Galantyna jest to masa mielona z migsa drobiu z dodat-
kami oraz ozdobnymi wkiadkami, zawinieta w skore, ugoto-
wana lub upieczona. Sposéb przygotowania galantyny ]est
jednakowy dla wszystkich wymienionych rodzajéw drobiu.
Tuszke poddajemy rozbiorowd z usunieciem kodci, wediug
nizej podanych wskazan,

Ptaka ukladamy na desce, réwnolegle do wykonuja,c_ego
czynno§é, grzbietem do géry, i ostrym nozem prowadzimy
ciecie wzdhuz kregostupa od nasady szyi do gruczohu nad-
ogonowego.

Kohecem ostrego noza oddzielamy skére wraz z migéniam,
zaczynajac od kosci barkowej i obejczykow.

- Odcinamy skrzydetka w stawie barkowym i oddzielamy
mieso od koSci. o

Odcinamy uda w stawie biodrowym, po czym, ujmujac:
lews reks za glowke kosci udowej, oczyszczamy jg, z migsni.»
Podobnie postepujemy z koéémi podudzia, nadeinajac po-’
przednio skére dokola koSci w miejscu, gdzie skéra prze-:
chodzi w luske.

Odciagamy palcami mieénie piersi od mostka i odcinamy
$ciegna, 1gczgce skore z mostkiem.
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Przy rozbiorze drobiu niepatroszonego odcinamy - skére
wraz z migéniami dokola odbytu i kupra. Otrzymany ptai
miesa Igcznie ze skéra rozkladamy na desce zwilzonej woda,
nastgprie ostrym nozem oddzielamy miegse od skéry. Zdjete
migso mielemy w maszynce wraz z namoczong w mieku
butka. Inne dodatki, zgodnie z przepisermn wchodzgee w skiad
galantyny, muszg byé przygotowane uprzednio. Poniewaz
migso drobiu wywanego na galantyny jest miesem raczej
chudym, dodajemy do masy S§wieza, nie solong slonine
lub ukladamy cienki plaster stoniny na rozlozonej skérze
z tuszki. Plasterki sioniny jako skiadnik masy nalezy po-
kraja¢ w kostke i zagotowaé (zblanszowaé) w niewielkiej
iloscl wody. Czesto, szczegélmie przy uZyciu na galantyne
tuszek slabo umiefnionych, stosuje sie dodatek innago
migsa, np. cieleciny lub schabu, kiére przed uzyciem nalezy
udusié do wmiekkosei. Podobnie postepuje sie przy uzyciu
watrébki z drobiu Iub cielece]. '

Dodatkami dekoracyinymi do galantyn moga byé: pa-
réwki zawijane w stoning, watrébka lub ozér wedzony
1 ugotowany, krajane w kostke lub w pasy, omlety w ko-
lorze naturalnym lub barwione szpinakiem czy przecierem
pomidorowym, jaja gotowane na twardo, szynka wedzona,
trufle itp.

W przeciwiefistwie do calych tuszek, kiére do gotowania
zalewa sie zimng woda, galantyny wkladamy do wrzatku.
Przez zanurzenie we ‘wrzacej wodzie uzyskujemy szybkie
Sciecie wierzchniej warstwy bialek, ktére uniemozliwiaja
wyciek sokoéw z glebszych czeéei galantyny. Uzyskujemy
przez to wyréb o wickszej soczystoéci i bogalszy w roz-
puszczalne skladniki mineralne, Dla uzyskania wiladciwego
smaku gotowanego migsa, jak réwniez rosotu, dodajemy
do wywaru warzywa aromatycene, jak pietruszke, seler,
cebule, niekiedy marchew.

Ugotowang galantyne studzimy w wywarze, w ktérym sie
gotowala, nastepnie wyjmujemy, uklademy na desce, na-
krywamy druga deska i obciazamy, aby nadaé wyrobowi
lekko splaszezony ksztalt. Prasowanie galantyn powinno sie
odbywaé w chiodni, nie w lodéwee, o temperaturze =+ 4°
do + 8° C {ak, aby masa wewnstrz doskonale zastygla. Po
zdjeciu serwety porcjujemy galantyny w plastry grubodci
okolo 1 em i ukladamy na podhuznych péimiskach., Aby
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galantyna nie obsychala, polewamy plastry cienka warstwa

tezejacej galarety. Dekorujemy tylko potmiski, nie ukia--

dajac dekoracji na migsie, gdyz sam sposéb ulozenia dodat-
kéw dekoracyjnych przy przyrzadzaniu galantyny daje
duzy efekt. Do dekoracji poimiskow z galantynami uzywaé
mozna seleréw w formie koszyczkéw wypeionych zielo-
nym groszkiem, lifci poréw, pomidoréw krajanych w pla-

stry lub czastki, owocéw $wiezych, z kompotu czy ze stod-.

kich marynat. .

Cenng ze wzgledéw smakowych zakaska z drobiu 53 gesie
szyjki nadziewane.

Aby przygotowat te zakaske, zdejmujemy skére z szyi,
zaszywarmy jeden otwar, przez drugi nakladamy przygoto-
wane uprzednio nadzienie. Skére wypemiamy nadzieniem
w 3/s objetobel, gdyz w czasie przerobu termicznego skoéra
kurczy sie, nadzienie za$ zwieksza swg objelosé. Po napel-
nieniu nadzieniem drugi koniec szyjki zaszywamy lub
zapinamy drewniang szpilks. Gesie szyjki nadziewane moza
byé gotowane lub pieczone.

Gotowanie gesich szyjek nadziewanych przeprowadzac
nalezy bardzo uwaznie, aby unikngé popekania skér-ostonek.
W tym celu szyjki nadziane i zeszyte wikladamy do gorace]j
wody (ok. 60° C) i podgrzewamy do wrzenia. Gdy woda
zacznie wirzeé, odstawiamy naczynie na mmniej rozgrzany
brzeg piyly i pozostawlamy przez okolo 1 godz. 30 min,
utrzgmujac temperaturg okolo 90° C. Czas gotowania uza-
lezniony jest od rodzaju uzytej nadzianki.

Gesie szyjki nadziewane podajemy pokrajane w kawalki
podobnie jak wedline.

KURA W GALARECIE

Potrzebne produkty: 1 kura (okoio 1 kg
wagi), 20 dkg wiloszczyzny, s3l, 0,5 1 rosolu, 15 g
zelatyny

Sposéb wykonania. Nietlusty oczyszczona kure
ugotowaé wraz z wloszezyzng w osolonej wodzie, wyjaé
wystudzié. Zdjaé ostroznie skore, oddzieli¢ mieso od koéci
Riate mieso z piersi pokroié ostrym nozem na plastry
ulozyé poreje tak, by w kazdej byt kawalek migsa ciemnegd
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i bialego. Porcje wlozyé 'na pdéimisku nakrywajac mieso
cierone platermn miesa biatego. Udekorowaé mieso listkami
zielonej pietruszki, pora lub koszyczkami z selerdw z grosz-
kiem, pomidorem, jajem twardym itp. Przygotowaé gala-
rete. Umyts, namoczong Zelatyne rozpuscié w rosole, skla-
rowaé. Tezejaca galarefa oblaé ulozone porcje miesa,
zastindzié., Podawaé .z sosem cumberland, tatarskim, majo-
nezowym lub nawet chrzanowym ze Smietans. :

GALARETKI PORCJOWE Z KURY

Potrzebne produkty: 1 kura (okolo 1 kg

" wagl), 20 dkg wiloszezyzny, 15 dkg groszku zielonego

$wiezego lub z konserw, 1 jajo, 1,5 szklanki rosoiuy,
1 dkg zelatyny, ziclona pieiruszka

Spos6b wykonania. Kure ugotowaé jak w prze-
pisie ,,Kura w galarecie“. Migso pokroit w kostke lub paski.

I Ugotowaé jaja na twardo, obraé ze skorupki, pokrajaé

w czasiki. Zelatyng umyé, namoczyé, rozpuscic w goracym
rosole, sklarowaé, przecedzié. Do porcjowych foremek nalaé
na dno po Iyzce galaretly. Gdy zacznie galareta tezed, utozyt
na dnie listek zielonej pietruszki, ozdobnie wycigty krazek
marchwi, selera, zastudzié. Do tak przygotowanych foremek
roztozy¢ réwno mieso, groszek zielony obgotowany i ostu-
dzony, czastki jaja. Zalaé tezejaca galarets, zastudzié. Przed
podaniem dno foremki przetrze¢ zmoczong w goracej wodzie
$ciereczks. Galaretki wyjgé z foremek, utozyé na péimiskuy,
przybraé listkami zielonej sataty, plasterkami cytrymy.

GALANTYNA Z KURY

Potrzebne produkty: 1 kura, 5 dkg czer-

stwej bulki, 10 dkg mleka, § dkg masla; 1 jajo,

10 dkg watroby z kury lub cielecej, 1 dkg zielonego

‘kopru, sol, 19 dkg pietruszki, 10 dkg selera,
2 szklanki rosolu, 15 g zelatyny

Sposdéb wykonamia. Z niettustej kury wyja¢ kosci
W sposéb podany na str. 30. 0Oddzieli¢ ostroznie mieso
od skéry, pozostawiajac tylko biale platy miefni piersio-
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wych. Bulke; namoczy¢ w mleku. Jajo rozbié z jedng lyzka
wody lub mleka, usmazyé omlet. Przestudzony omlet po-
krajaé ostrym nozem w kostke. Sparzyé watrobe. ostudzié,
pokrajaé w kostke. Zdjete migso przepuscié dwukrotnie
przez maszynke. Do drugiego mielenia zalozy¢ bardzo geste
sito. Bulke lekko odcisngé, przepuscié takze przez maszynks.
Mase dokladnie wyrobié, dodajac masto, pod koniec s6l,
pokrojony drobno zielony koper oraz omlet i watrobe,
wymieszaé. Zdjeta skére ulozyé na zwilzonej serwecie;
pozeszywaé miejsca poprzerywane. Na skére rozsmarowat
mase, zawingé galantyne $cifle w serwete, osznurowac.
Wilozyé osznurowana galantyne do wody wrzgcej z pie-
truszka i selerem, osolonej do smaku. Gotowat bardzc
powoli pod przykryciem okoto 90 minut. Ugotowans galan-
tyne ostudzi¢ w wywarze, wyja¢, wozy¢ migdzy dwome
deskami, obcigzyé. Po kilku godzinach zdjaé serwete, po-
kraja¢ plastry grubo$ci okolo 1 ecm. Namoczona Zzelatyne
rozpuécié w rosole, sklarowaé. Przybra¢ galantyne gataz-
kami zielonej pietruszki, pora, zala¢ tezejgca galaretsg. Po-
dawaé z scsem cumberland lub tatarskim.

GALANTYNA Z INDYKA

Potrzebmne produkty: 1 indyk, 0,5 kg cieie—'.

¢iny lub schabu $rodkowego bez kosci, watrébka

z indyka, 15 dkg niesolonej stoniny, 10 dkg bulki, -

20 dkg mleka, 2 jaja, s6), pieprz, galka muszkato-
lowa, 20 dkg wiloszczyzny

Sposdb wykonania. Z niezbyt ttustej indyezld lub

indyka wyjaé ko$ci w sposéb podany na str. 30. Oddzielié

mieso od skéry pozostawiajae biale platy miesa piersi.

Z udek powyciggaé éciegnid. Migso z udek, cielecing lub ;
chudy srodkowy schab, watrébke przepaécxc dwukrotnie
przez maszynke razem z namoczona w mlekd butkg i slo-

nina. Do masy dodaé jaja, przyprawy, dobrze wytobié.

Skére z indyka pozeszywaé w miejscach porozrywanych |
przy ofcinanin skrzydel i rozlozyé na zwilzonej woda ser-
wecie. Mase rozsmarowaé na skérze. (Do masy mozna dodaé
w cienkie paski pokrajane trufle lub pieczarki, ok. 10 dkg.)
Zalozyé na siebie brzegi skéry, $cisle zawinaé serwets, |
osznurowaé, Gotowaé galantyne bardzo wolno w wodzie
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z wloszezyzng pod przykryciem okoio 2 godzin. Pozostawié
galantyne do wystudzenia w rosole. Gdy wystygnie, wlozy¢
miedzy dwie deski, obciazyé, by sie lekko sptaszezylta. Przed
podaniem zdjgé serwete, powyciggaé nitki, pokrajaé w pla-
stry grubosci okolo 1 em. Galantyne z indyka podaje sig na
pélmisku przybrang najczesciej galaretka, z sosem cum-
berland.

GALARETKA Z GESICH DROBEK .

Potrzebne produkty: ekrzydla, szyja, 10 dkg
wloszezyzny, 0,5 litra wody, 6], pieprz, czosnek

Sposéb wykonania Dobrze oczyszezone skrzydia
i szyje z jednej gesi zalaé dwoma szklankami wody, ugoto-
waé z wloszezyzna do miekkoséei. Ros6t odeedzié, doprawié
do smaku pieprzem i czosnkiem. Mieso starannie odjad

.od koéci, pokroié w drobne kawatki. Wiozy¢ do formy, zalaé

rosetem, zastudzié.

GALARETA Z KACZEK

Potrzebne produktiy: 1 kaczka, 20 dkg wio-

szezyzny, 5 dkg cebuli, 2 dkg suszonych grzybow.

36}, pieprz, ziele angielskie, listek bobkowy, 0,5 1
rosohu od duszenia kaczek 16 g zelatyny

Sposéb wykonania. Oczyszezong skruszala kaczke
zalaé maly iloscia wody, dodaé wloszezyzne i korzenie,
grzyby suszone, cebulg, ugotowaé do miekkosci, Migkka
kaczke pokrajaé na porcjowe kawatki odrzucajac wigksze
kosci. Rosét odcedzié, zebraé tluszez. Uprzednio namoczong
zelatyne rozpudcié'w rosole, dodaé tyzke octu i dwa biatka,
sklarowaé, przecedzi¢. Na dno formy, do kidrej ulozymy
mieso wlaé kilka yzek sklarowamej galarety. W chwili, gdy
galareta steieje ulozyé w formie kawalki migsa skérg do
dotu, zelaé pozostala galarets. Przed wydaniem forme lekko
ogrzaé, wyltozyé galarete na péhmisek. Podawaé przybrana
plastrami eytryny, saata zielonsg, gotowanymi na twardo
iajami. Jako dodatek podaje sie do galarety z kaczek ostry
sos lub oliwe { ocet.

3"
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GESIE SZYJIKI NADZIEWANE

Potrzebne produkty: 1 gesia szyjka, 10 dkg

watrébki, 10 dkg migsa wieprzowego, 3 dkg cebuli,

3 dkg stoniuy, 3 dkg czerstwej buiki, s0l, picprz.
majeranekk

Sposdb wykonania. Zdja¢ oslroznie skére z gesicj
szyiki. Mieso wieprzowe udusié wraz ze sioning, watrobky
i cebula. BuXke namoczyé w sosie od duszenia miesa.
Wszysikie skladniki zemleé na maszynce, przyprawi¢ do
smaku, wymieszaé, Skére z szyi zaszy¢ z jednego konca
lub spigé drewnisng szpllka. Wiozyé nadzicnie, zaszyé, goto-
waé w osolonej wodzie okolo 1 godziny bardzo pewoll
Podawaé ostudzong pokrajang w plastry.

INDYK W MAJONEZIE

Potrzebne predukiy: Pler§ indyka, 20 dkg
wloszezyzny, 20 dkg oliwy lub olcju sojowego,
1 26itko, s6l, sok z cylryany lub ocet do smaku

Sposdb wykomnania Piers indyka ugotowat razem
z wloszezyzna, by byla migkka, lecz nie rozgetowala sig,
wystudzié. Z zétka i oleju ukreci¢ majoncz, doprawi¢ do
smaku. Mieso pokrajaé w poprzek widkien w skoéne plasiry
(6—8 szt). Kawatki migsa oblozyé gestym majonezem,
ulozyé na podimisku. Przybraé listkami ziclonej pietruszki,
salaty, czastkami pomidora, porem ozdobnie pokrajany.

KURCZETA W MAJONEZIE

Potrzebne produkty: 2 szt kurczat, 20 dkg

wloszezveny, €8l Majonez: 1 #dtko, 15 dkg oleju

sojowego lub oliwy, sok z 1/, eytryny. 1 szklanka
rosotu, 1 listek Zelatyny, zielona piefruszka

Sposdéb wykonania Ugotowane w malej 1losci
wody z wloszezyzng kurczela ostudzié, zdjac ostroznie
z nich skére. Pokrajaé¢ na cztery czesci kazda tuszke, wy-
cinajac jednoczeénie kosci kregoshupa, mostxa 1 domost-
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kowe czgsel zeber. Wyrdwnaé brzegi kazdej czeéei. Przy-
gotowat z oleju 1 z6ttka majones, zakwasic go sokiem
2 eytryny. Majonezem - oblozyé kazdy kawalek kurczat,
uiozyé dekoracyjnie na péimisku, przybraé listkami zielonej
cietruszki lub pora, plasterkami cytryny. W szklance rosotu
roZpudcie listek zelatyny, sklarowad. Tezejgcs galarety oblaé
clenka warstwe kurczeta. zastudzié.

KURA W MAJONEZIE

Potirzebne produkty: 1 kurs, 20 dkg wio~
szezyany, 20 dkg oliwy lub oleju socjowego, 1 Zéitko,
s0], sck z cytryny lub ocet do smaku

Sposéb wykonania Ugotowans, ostudzong kure
ohraé¢ ze skory. Oddzielié migso z piersl. Kazdy plat przeciaé
nz dwa lub trzy kawatlki, skoénie, by otrzymaé ladne pla-
stry, Z udek ostroznie wyigé kosci 1 uformowaé kawalki
ksztaltern podobne do wykrojonych kawalkdw miesa
7 pterst, Z 7é¥ka i oleju vkrecié majonez, doprawié go
do smalta solg, zakwasié sokiem z cytryny lub octem.
Kawaiki miesa obiozyé majonezem, ulozyé na pdimisku.
Przrbraé listxami zielonej salaty, czgstkam: pomidora lub
ozdooniie pocigtym liSciem pora.

MAJONEZ 7 KURY LUB INDYCZXKI

Potrzebne produkiy: 1 kura lus mala

ingvczka, 20 dkg wloszezyzny, 25 dkg oliwy lub

oleju sojowego, 1 20ttko, s6l, sok z cytryny lub ocet
dc smaku

Sposdb wykonania, Oczyszezona kure lub indyczke
ugotowaé do miekkodel razem z wioszezyzng., Wyjaé gdy
miexxa, ostudzié, zdjaé skére, Starannie pokrajaé miegso
odejmujac od wiekszych kosd. Przygotowaé sos majone-
7owy, doprawié do smaku, dodaé 2 Yyzki odthuszczonego
Zimnego  rosotu. Kazdy kawsalek wmiesa oblewaé sosem
t ukiadaé nz ckraglym poélmisku w stozek, jeden kawalek
& Zrugim. Przybral czastkami jaj twardych, listkami
Yadzty, Caloéé morna przybraé galaretka.

o2
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MAJONEZIK! Z DROBIU

Poirzebne produkty: 34 fyzki pokraja-
sego w kastke ugotowanego lub pieczonego micsa
z drobiu, 30 dkg selera, 10 dkg groszku ziclonezo,
10 dkg pletruszki, 2 ugotowane ziemniaki, 20 dkg
oliwy lub oleju sojowego, 1 z01tko, sok z cytryny, sol

Sposdéb wykonania 7 vpozosiaiego ugolowanegd
fub upieczonego drobiu odja¢ mieso od Xkoéci, pokrajat
w kostke lub stupki. Ugotowany seler, pietruszke, ziemmaki
pokrajaé w taks sama kostke lub stupki. Dolozye groszck
z konserwy lub — jedli éwiezy — ugotowany. Z oleju lub
oliwy i z6ltka ukrecié majonez, doprawié¢ do smaku sola
i sokiem 7 cytryny. Czeéé majonezu dotozyt do satatii,
wymieszaé skladniki. Formowat kule z satatki, kidére po
wierzeht oblaé majonezem. Przybraé czastkami jaj ngoro-
wanveh na twardo, stodka marynata, listkami saiaty
lub pora.




POTRAWY Z DROBIU SMAZONEGO

Potrawy z miesa smazonego cho¢ trudniej strawne od
gotowanych sa na ogéi bardzo chginie spozywane. Tiumaczy
sie to wysoka jakoscia surowca uzytego do tych potraw,
mitym zapachem i smakiem gotowych wyrobéw oraz este-
tyeznym ich wygladem. Na potrawy smazone przeznacra Sig
najdelikatniejsze czedel tuszek drobiu grzebigcego lub bar-
dz0 mlode kurczeta. Miesa z gesi 1 kKaczek nie smazy sia.
7 drobiu wodnego do smazenia przeznacza Sig tylko
watrébki, kidre w tej formie przyrzadzone i podane zacho-
wuja najwyzszg wartosé smakows i odzywcza.

Kurezeta mlode do smazenia dzieli sig wzdluz koset
mostka i kregostupa na dwie symetryezne czedel, wycinajge
przy tym podziale grzebieh mostka 3 czesci domostkowe
seber. Kaszda poléwke formuje sie w kieszonke, lekko sol,
a nastepnie oprésza makg i panieruje w jaju i tertej buice.
Opanierowane potéwki nalezy lekko przycisna¢ rekg dla
urnocnienia przylepionej butki i splaszczenia catej polowki

Kurczeta starsze, ktére zostaly uprzednio ugotowane,
dzieli sie najczeéciej na cztery czedc, odcinajac grzbiet
mostka i domostkowe czedel zeber.

7 wielkim apetytem i niekiedy z podziwem zjadamy
w restauracji takie potrawy jak filety z kury, antryxoty
z kury czy indyka, kotlety de volaille i inne. A naprawde
przygotowanie tych polraw nie jest az tak bardzo trudne,
zeby nie potrafila zrobic kobieta w domu, szczegdinie ta,
%téra chce umiet przygotowaé takie przysmaki. Jesli mamy
Go dyspozycji kure czy indyka i przeznaczamy je:na jedna
z wyzej wymicnicnych potraw, musimy zaczaé od rozbioru
tuszki dla oddzielenia czedci przedniej.

Rozbidr tuszek kur lub indykéw na czesé przednig | Lying
przebiega w sposéb nastepujacy: tuszke nicadavay na piersi,
réwnolegle do wykonujacego czynnoécl. Nozem TZEZRICZYIN
przecinamy kregostup na wysokoscl kregu plersiowego.
Odwracamy tuszke na bok i prowadzimy ciecie, odchylajac
ado wzdhiz widocznego zakonczenia platu migéni piersio-
wych do wyrostka srodkowego mostka. Czvnncéé te powta-
rzamy odwracajac tuszke na drugi bok, w wyniku czego
otrzgymamy oddzielona piers z czeéeia kregostupa ioczedé
tylna z uwdkami.
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Czeét tylna z udkami zostawiamy na rosél lub paprykarz,
a czedé przednia w dalszym ciagu bedziemy rozbieraé, aby
otrzymaé czyste filety do formowania brizoli, medalio-
aéw itp. W tym celu otrzymana z rozbioru na czesct piers
uktadamy na desce lekko zwilzonej mostkiem do géry, po
czym ostroznie zdejmujemy skéreg okrywajgey migso. Po
zdjeciu skéry podwazamy ostrym nozem kos¢ ohojczykowa
i przytrzymujac lews reka tuszke, prawsg oddzieramy kosé
od wniesa. Na wystepie grzebienia mostka nacinamy mieso,
cddzielamy o3 koéei rnostka, a nasteonie od zeber, pozosta-
wiajac przy miesie ko$é ramieniows skrzydia. Powtarzamy
czynnodci, zdejmujac plat miesa z drugiej czedci piersi. Po
z8jeciu miesa otrzymujemy duzy filet 1 tzw. maly filet
oddzielajacy sie od duzego.

K pé¢ ramienicws przy duzym filecie oczyszczamy koncem
ostrego noza od Sciggien 1 pewigzi, usuwajgc sednoczeénie ’
srube, wroéniete w filet, Sciegno. Nastepnie ostrym, clen-
kim. zwilzonym woda nozem oddziele sie bione okrywajacg
7 zewnatrz filet. Filet uklada sie na desce strong ZEWNCIrsna

i oprzytrzymuiac lewa reka, oddziela sie blone starajac sis

nie uszkodzié samego filetu.
Istnieje niekiedy koniecznos¢ oddzielenia kosci ramienio-
wej od filetu, szezegblnie diz przygotowania takich potraw,
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jak brizole czy medaliony. Wykona¢ to nalezy bardzo
ostrym nozem, zwracajgc przy tym baczng uwagg, aby nie
poszarpaé migéni, a jednoczesnie dokladnic usung¢ razem
z koécia Sciegna i powiezie. Pozostawiajac kosé¢ ramieniowa
przy miesie nalezy silnym uderzeniem noZa $cigé skosnie
glowke stawowsy tak, aby utozona na desce Scifle do nigj
przylagata.

Otrzymane z drobnicowego rozbioru piersi filety z kostky
w dalszym przerobie na filety sauté poddaje si¢ nastepuja-
cym zabiegom.:

1) koticem ostrego noza oczyszcza sie kosé ramieniows

z resztek micsa, $ciegien i powiezi,

2) z duzego. dzislacego sig filetu podwazajac nozem usu-

wa sie wyrazne grube Sciegna,

3) rozbija sie duzy filet Quczkiem zwilzonym w wodzie,
) podobnie rozbija si¢ maty filet, a nastepnie naklada na
duzy, pokrywajac nim miejsce dziclenia,

5) przy pomocy noza formuje sie filet w ksztalt wydtuzo-

nego liscia grubosei okolo 1 cm,

6) uformowane filely uklada sie na pélmisku lub tacy

emaliowanej, nie obitej, zwilzonej woda,

7} przed smazeniem oprosza sie solg i maka.

Formowanie brizoli jést nieco inne, poniewaz wyroby te
formuje sie 7 oddzieleniem koSci ramieniowej:

1) ostrym noZem oddzielamy ko8¢ ramieniows razem

2 widocznymi grubymi éciggnami, wrastajgcymi w raie-
snie,
na zwilzonej woda desce rozbijamy watkiem duzy filet,
maty filet, oddzielnie rozbity, nakladamy na duzy filet
i przy pomocy noza nadajermy mu ksztalt ckragly —
gruboéé okolo 3 mm, érednica 14 cm. Uformowane bri-
zole zwijamy w rulon, ukiadamy na poimisek i odsta-
wiamy w chlodne miejsce.
4) przed smazeniem migso rozwijamy i oprészamy maka.
Ricdeliony z drodbiu przygotowuje sie podobnie jak brizole
z ta rdznica. ze porcja skiada sie zawsze z 2 sztuk. Meda-
liony formuje sie na grubodé okolo 1 em, Srednice 7 em.

Filety panicrowane formuje sie analogicznie jak filety
sauté. Uformowane filety oprdsza sie maka. nastepnie macza

(3]
-

(")
Nuba
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w jaju i bulce {ariej. Opanierowane [ilety lekxo uciskamy
reka, nadajae im charakterystycsny kszralt wydluzorego
liscia,

Do sanierowania uzywaé nalezy bulki jasnej, nie zrumie-
nionej, przesianej przez geste sito. Przy paniervwaniu winnoe
sie zwracaé uwage, aby kostka wystajaca z filetu pozostala
czysta.

Sntrykoty przvgotowuje sic z piersi kur i indykéow.
Réinia sie one od filetéw paniercwanych ksztaltem 1 spo-
sobem panierowania. Prawidtowo uformowany antrykot
winien mieé ksztalt owainy, kostke ramieniowa obrobicng
podobnie jak u filetéw. Do panierowania antrykotdw nzywa
so bulki pszennej czerstwej, pokrajane] w cienkie paseczki,
tzvw. makaronik. Mieso przeznaczone na antrykoty rozbija-
my ttuczkiem, nadajac platom kszialt owalny. Ulormowane
antrykoty, ukladamy na péimisku zwilzonym woda. Przed
smozeniemn mieso panierujcmy, zanurzajgt go najplerw
w jaju, a nastepnie ukladamy na grzankach. Grzanki przy-
ciskamy lekko dionia, po czym przenosimy antrykot na stol
i przy pomocy reki lub Iopatki nadajemy ostateczny ksztalt.

Polabrykaly antrykotéw nalezy przekiadat bardzo ostroz-
nie, aby nie powodowaé odpadania grzanek.

Kotlety de volaille naleza do potraw z drobiu, wymaga-
jacych duzej umiejetnoéei i doktadnego opanowania technikd
ich przyrzadzania, sg potrawa pracochionng oraz kosztowna
7ze wzgledu na uzyte na nig surowce.

Duzy filet z piersi kury z kostka rozbija sig na ptat o gru-
bosci okolo 3 mm, przy czyra koncem ostrcgo noza nadcina
sie wraslajace wen $ciegna. Dla zakrycia nadcied nakiada
sic maly filet cienko rozbity i calos¢ formuje w kgztalt
liscia. Posrodku plata migsa uklada sie waleczek, uformo-
wany z 4—5 dkg masia, a nastgpnie zawija brzegi tak, aby
2achodzily jeden na drugi. Dia otrzymania réwnej warstwy
kouetu de volaille brzegi filetu winay byé rozbite cieniej
niz $rodek iiletu.

Uformowany w ten sposéb kotlet panierujemy w jaju,
a nastepnie w tartej bulce. Po skonczeniu panierowania na-
daiemy kotletowi jego wlasciwy ksztalt.

Staranne rozbicie filetu, staranne panierowanie kotlcta
ma na celu zabezpicczenie masta, ktére w czasie smazenia
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topi sie i mogloby wyniynaé na zewnairz przez co nie otrzy-
mamy pozgdancgoe efekfu smakowego.

Smazeniu poddaje sie takie watrdbki drobiu zardwno
grzebigcego jak i wodnego. Najlepszy efekti smekowy uzy-
skujemy przeznaczajgc do smazenia watrdbki pochodrzace
z tuszek drobiu $wiezo bitego. Mozna jednak smazyé wa-
trébki, pochodzace z drobiu mrozonego lub mrozone od-
dzielnie. W kazdym przypadku nalezy;

1) oddziclié grube naczynia krwionosne,

2) wymy¢ watrobki w strumieniu wody, osaczyd,

3) oproészyé maka tuz przed smazeniem,

4) sali¢ pod koniec smazenia, )

3} smazyé¢ na krétko przed podaniem.

Sposéb przygolowania mas mielonych z miesa drobiu jest
nieco inny niz z miese zwierzat rzeznych. Na przygotowanie
masy mislonej najezgsciej uzywa sie jednego rodzaju drobiu
1 tylko drobiu grzebiacego. Mase mielong mozna przyrzadzié
z samych picrsi lub tez z dodatkiemn migsa z udek. Masa
brzyrzadzona z samych piersi ma jasniejszy kolor 1 wy-
kwintniejszy smak. Ze wzgleddéw ekonomicznych stuszniej
jest przyrzadzaé mase mielona, uzywajge do tego celu za-
réwno mieso ciemne jak biale.

Przygotownjge mase mielong z miesa drobiu nalezy
7 tuszki zdjgé skére, ktdrg mozna wykorzystaé jako ostonke
dc galantyny. Ostrym nozem oddzielié nastepnie mieso od
kosci, usuwajgc jednocze$nie grube Sciegna i powileze.
Szczegblnie uwaznie wykonywaé nalezy te czynnosci pizy
rozbiorze tuszki indyka, w udkach ktdrego sciegna sz grube
1 iwarde, powodujace nigjednokroinie uszkodzenie ma-
szyaki do miclenia. Oczyszezone z kosct, Sciggien 1 powigzi
mieso miele sig na maszynce dwukrotnic. Do drugiego mie-
lenia nalezy zmieni¢ sitko na bardziej gaste. Przy drugim
mieleniu lacznie z miesem miele sie bulke pszenna, obrang
ze zrumienionej skérki. namoczong w mleku i lekko o6-
cignicta. Masto dodajemy utarie, a nastepnie lgczymy ze
zmiclanym yniesem, przyprawami i jajami. Otrzymang mase
ralely bardzo dokladnie wyrobié dla uzyskania wiadciwe]
siruxtury. Istaieje niekiedy koniecznosé dodania piynu do
masy i w takim przypadku moina wykorzystaé mleko,
w kidryra moczyla sie butka, dodana do masy.
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Koilety pozarxskie, bo tak inaczej nazywamy kotlety mie-
tone z drobiu, formuje sie w sposéb nastepujscy: mase
miclong wyklada siec na deske posypana butka tarta i for-
muje sie z nigj walek o $rednicy okolo 3 em. Po uformowa-
niu walka, osfrym nozem odcina sie porcje, ktére nastepnie
ksztalfuje sig reka w waleczki z ostro zakodczonymi konca-
rai. Przy pomocy noza lub Icpatki splaszeza sie kazda sztuke,
nadajac kotietom ostateczny ksztali. Kotlety pozarskie for-
muje sig meale; W ten sposdb, aby na jedna porcje wypadio
po dwie sziuki.

Sznycle ministerskie z drobiu formuje sie nicco inaczej
niz kollety pozarskie. Z przygolowane] masy miesne] naleZy
vformowaé kule rekami umaczanymi w wodzie. Czersiwg
butke pokrajaé w makaronik i rozsypaé na desce wraz
z tartay butka. Z wyrobionych kul formowaé plaskie vwaine
sznycie, obsypaé dokitadnie z obu stron grzankami z buiki,
3 nastepnie grzanki lekko przycisnaé.

Smazeniem nazywamy ogrzewanie produkiu bez dodatku
plynu 23 podradnictwem rozgrzanego do wysokicj lempera-
tury tluszezu (ponad 100° C). Produkt, w danym przypadku
mieso, poddawany smazeniu okrywa sie warstewks zru-
mienionej ,,skorki“. Skérka ta powstaje na skutek wyparo-
wania wody, Scinania viatka i karmelizacji glikogenu. Do
powstania jej przyczyniaja sie takze surowce dodane do
panierowania, jak bulka {arta, maka i jaja. Gdy tempera-
tura smazonego miesa dojdzie na powierzehni do -+ 105° C,
vewna skladniki w powierzchownych warstwach miesa ule-
gajs 2mianom chemicznym i wytwarzaja sie lotne zwigzki
chemiczne, posiadajace przyjemny smak i avomat. Przy
dalszym podgrzewaniu 1 wszroécie temperatury rumiana
skérka zwegla sig, wydziela gryzacy dym, a smazony pro-
dukt nabiera gorzkawego smaku

Pad wplywem wysokiej temperatury bialke miesa $eina
sig 1 wypycha wode, kiéra czgéciowo wydziela sie w postaci
S0ku', w przewazajacey zas ilodci paruje majpierw z po-
wicrzehni o potem 2 glgbszych warstw miesa. Substancja
mineraine i wyciggowe niemal calkowicle pozostajg we-
wnairz miesa. Na skufek wyparowania wody i §ciecia bialka
W crasic smazenia mieso zmniejsza swojg objetoéé, a lakze
daja sig stwierdzié na ciezarze miesa znaczne niekiedy

)

siraty.
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Mieso drobiu grzebiacego jest migsem chudym, pozbawio-

nym thuszezu §rédtkankowego, nie zachodzi tu wiee zjawisko
wytapiania tluszczu, a raczej chude migso drobiu chlonie
pewme jego ilo§cl. Do smazenia potraw z drobiu uzywamy
najczeéciej tluszezu wysokiej klasy, tj. wieprzowego i do
tzw, wykanczania — masia, ktére podnosi smak tych wy-
TODOW.
. Wszystkic potrawy z miegsa drobiu przeznaczone do sma-
senia sauté smazymy w malej iloSci tluszezu. Wigkszej ilosct
tluszezu wymagaja wyroby panierowane, z kiérych np.
kotlety nadziewane, dla prawidlowego ich wykonania, sma-
29¢& nalezy w wiekszej iloSci ttuszezu. W odréznieniu od
riesa zwierzat rzeznych, z ktorego niekiedy podaje sie
potrawy smazone po angielsku, potrawy z drobiu musza bye
dokladnie wysmazone. Wyjatek stanowig watrébki z kazde-
go rodzaju drobiu, kiére zawieraja cenny dla zdrowla
czynnik przeciwanemiczny, ulegajacy rozkladowi przy diu-
gotrwalym poddawaniu produktu wysokiej temperaturze.
Dlatego watrébki z drobiu mozna smazyé, pozostawiajac nie
dosmazone, krwawe Srodki.

Potrawy smazone z drobiu podajemy natychmiast po
usmazeniu. Nie nalezy ich przetrzymywaé bo twardnieja,
tiacy swoéj specyficzny smak i aromat wytwarzajacy sig
podczas smazZenia.

Przed wydaniem usmazone porcjc polewa sie stopionym
mastem, niekiedy na plasterku cytryny uklada si¢ ozdobnie
uformowane kawalki masla surowego. Filety i antrykoty

uklada sie na postumentach z grzanek, dopasowanych’

ksztattem do wyrobu. Grzanki przygotowuje sie z pszennej
czerstwej butki.

Jako dodaiki do tej grupy stosujemy ziemniaki smazone
w kazdej postaci, wszystkie warzywa z wody, salaig i gro-
szek zielony, pomidory surowe lub niekiedy duszone, pie-
czarki, boréwki. Przez wlasciwe ulozenie dodatkéw i dobdr
koloréw mozemy osiggnaé duze efekiy dekoracyjne.
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PRZEPISY NA POTRAWY Z DROBIU SMAZONEGO

KURCZETA SMAZONE FPANIEROWANE

Potrzebne produkty: 2 szi. kurczgt mlo-
dych, s6i, 2 dkg maki, 1 jajo, 6 dkg tartej butki,
6 dkg smaleu, 2 dkg masta

Sposéb wykonania Ooczyszezone kurczeta miode
przekrajaé wzdluz na dwie potowy, zawinaé skrzydelka, za-
lozyé noézki ,w kieszonke”. Poléwki natrzeé lekko sola,
oprdszy€ maky. Maczaé w jaju i tartej bulce, przycisnaé, by
butka nie cdpadla, smazy¢ rumieniac na patelni. Po usma-
zeniu wstawié kurczeta na 10—15 minut do goracego pie-
ka.mjka, by sie dogrzaly. Podawaé z ziemniakami smazo-
nymi, z mizerig, - satats, przybrane kawatkiem surowego
masta, plasterkiem cytryny.

‘ Uwaga: Kurczeta starsze przed panierowaniem gotu-
jemy.

KURCZETA SMA20NE INACZEJ

Potrzebne produkty: 2 szt kurczat star-

szych, 3 dkg smalcu, 5 dkg cebuli, 20 dkg wloszczy-

zny, 561, pieprz, ziele anglelskie, 4 dkg masla, 4 kg

maki, sos od duszenia kurczat (1,52 szklanki),

2 26ltka, 8 dkg tartej butki, 6 dkg smalcy, 2 dkg
masia

Sposéb wykonania. Na poracy smalec wlozyé do
garnka oczyszczone i nasolone kurczeta. Pokrojona drobno
wloszezyzne, cebulg i przyprawy, podlaé kilkoma lyzkamdi
wr:sdy. Pod przykryciem udusié kurczeta do miekkosei.
Miekkie kurczeta wyjaé, ostudzié, pokrajaé w Cwiartki.
Z ma{ki- 1 masla zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzié odce-~
q‘zonym sosem od duszenia kurczat, zgotowaé. Zaciggnaé sos
2o0ttkami. Kazdy kawalek kurczecia umoczyé w sosie, obsy-
paé tart‘a, butks, lekko przycisngé dionig, smazy¢ Kkurezeta
na rumiano. Kurczeta w ten sposéb smazone podaje sie

na pbéimisku skropione stopionym mastem 2z satata lub
mizeria. )
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FILETY Z KURY SAUTE

Potrzebne produkiy: 2 piersi kur, 20}, 2dkg
maki, 4 dkg smalcu, 2 dkg masia

Sposéb wykon ania. Z Piersi kur zdjaé skére, na-
stepnie oddzieli¢ biate platy miesa w sposléb. podany na
str, 41, Oddzielone filety 2z kostka lekko rozbié i ufort:nowac
przy pomocy noza nadajge wyrobom k_sztal*t wydhx_zox}ego
lidela., Przed smazeniem oprdszyc solg i maka. SmazyC na
dobrze rozgrzsnym Smalcu nie Tumieniac. .

Podawaé na grzance z groszkiem zielonym, salata i sma-
zonymi ziemniakami,

FILETY Z XURY PANIEROWANE .

potrzebne produkty: 2 piersi kur, s61,2dkg
mgki, 1 jejo, 4 dkg tartej bulki, 4 dkg smalcu,
2 dizg masta

Sposéb wykonan ia. Z piorsi kur. oddgielié fﬂe_‘»y,

lekko rozbi¢ i uformowaé przy pomocy noza w ksztalt wy-

- dluzoncgo liscia. Filety oproszyé mgka, maczaé w jaju

i tartej bulce, lekko przycisnaé, smazyt z obu st‘ron na :m‘

miano. Kostka przy filecie powinna by¢ nie oblepiona b_ufk_a, .

Podawaé z jarzynami z wody, salata zielong czy mizerlq
i smazonymi ziemniakami.

ANTRYXOTY Z KURY

Poirzebne produkty: 2 piersi kur, s6l, 2 dkg
maki, 1 jajo, 2 dkg tartej bulki, 8 dkg buiki na
grzanki, 5 dkg smalcy, 2 dkg masta

Sposéb wykonania Z plersi kur zdjsé ‘skérq, na-
stepﬁie oddzielié biale platy migsa. Wydziel‘ox}e fl}ety lekko
rozbié¢, uformowaé Przy pomocy noia_nao.a]qc im ksztalt
owalny. Przygotowaé jajo 1 tarig bukke“ do p?merowama.
Butke czerstwa pokrajaé w cienkie s‘lupkl..olproszone maka
i sclg antrykoty umaczat w rozbitym jaju. Obsypywa{:
grzankami zmieszanymi z tarta bulkg, lekko przycisnac
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reka, by grzanki nie odpadaly w czasie smazenia. Usmazyé
na rumiano z obu stron. Antrykoty z kury podaje sie zwy-
kle z salata zielong, warzywami z wody i smazonymi ziem-
niakami.,

KOTLETY NADZIEWANE MASLEM (DE VOLAILLE)

Potrzebne produkty: 2piersi kur, 561, 15 dkg
masta, 2 jaja, 12 dkg tartej butki, 12 dkg smalcu

Sposéb wykonania. Z piersi kur zdjaé skére, na-
stepmie oddzielic biate platy miesa. Wydzielone filety
z kostkyg lekko rozbi¢ thuczkiem zwilzonym woda. W miejsce
dzielenia sie duzego filetu nalozyé lekko rozbity matly filet.
Masto podzieli¢ na 4 czesci, uksztaltowaé wateczki. Wzdluz
fileléw ulozyé masto. Brzegi filetow zawingé tak, aby za-
chodzity jeden na’ drugi. Wybié jaja, roztrzepaé. Zwiniete
kotlety umoczyé w jaju, nastepnic w tartej bulce, po czym
na descczee rekg przyciskamy buike nadajac kotletom cha-
rakterystyciny ksztalt stozka. Smazyé kotlety w duzej ilosct
tluszezu na rumiano. Podawaé gorace z warzywami z wody
i smazonym ziemmiakami.

KOTLETY MIELONE Z KURY (POZARSKIE)

Potrzebne produkty: I kura, 10 dkg czerst-
wej butki, 15 dkg mleka, 2 dkg masta, 1 256itko, sél,
4 dkg tartej buiki, 5 dkg smalcu, 4 dkg masla

Sposob wykomania. Zgjaé z kury skore, nastgpnie
oslrym nozem oddzielié¢ misgso od kogei (keéci wykorzystaé
do przygotowania zupy), oddzielajge grube wrastajgce
w mieso Sciegna. Mieso przepuScié .przez maszynke dwu-
krotnic biorac do drugiego mielenia geste sito. Obrang ze
Zrumienionej skérki butke namoczyé w mleku i zemleé wraz
z miesem. Utrze¢ maslo z zottkiem, dodaé zmiclone mieso,
wyrcbié. Pod konicc wyrablania mase osolie. Smazyé na
jasnozéty kolor. Po usmazeniu wstawié na 10—13 minut do
biekarnika dla dogrzania. Kotlety mielone z kury podawaé
%z ziemniakami smazonymi lub purée, warzywami z wody,
salats, mizeria.
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SZNYCLE MINISTERSKIE Z KURY

Potrzebne produkty: 1 kura, 10 d‘l«{g czers't-
wej bulki, 15 dkg mleka, 2 dkg masla, 1 26itko, sd),
4 dkg tartej buiki, b dks smalcu, 4 dkg masla

: 5b wyvkonania Przygotowaé masg mzc‘:oria_
ja]? gao l-scc?tlity n};iel-one z kury. Z masy ukszta!’_co':vaé sznycie
owalne grubosci 1 cm. Butke czerstwg pokrajaé¢ w c1e!_1kxe?
stupki. Otrzymanymi grzankami i taurtAQ butka obsy‘pac
uformowane sznycle przycisngé reka, by nie odpadaly w r_,fa-
sie smazenia, Smazyl na rozgrzanym smfalcu, ZWraca J?:c
uwage, by nie za mocno zrumienié grzanki, 1_30 usmeetiu
wstawié do goracego piekarnika dia dogrzania, klagiq; na
kazdy sznycel odrobing masia. P_’odawaé A zxem.m‘a~ ar'm
smazonymi lub purée, z warzywami 2 waody, satata, mizeria.

MEDALION Z INDYKA

Poirzcbne produkty: 1 pier§ 2z inc?yka, 841,
2 dke maki, 8 dkg smaleu, 2 dkg mesia

Spo séb w vykonania Z oddz_ielA(’mej ‘p!crs‘t _ m:d:fkya
zdjgé skére a nastepnie filety. Odeduehc. kosé_ramlep;:ma
z widocznymi grubymi $ciegnami wrgs@;a,cymx w mlesrue1
Otrzymane czyste biale mieso podmel;é_ na osiem <.d/.q‘sc
w poprzek wiSkien miesnych. Na zwilzonej wodsg esce
rozbié okragle platy miesa, uformowaé przy pomocy nozi
okragle medaliony grubosci okolo 1 cm. Uformowa.ne me-
daliony oprészyé maka. Smazyc na rozgrzanym _tluszc.zu‘ na
jasnozloty kolor. Podawat ze smazonymi ziemniakami, zle-
‘lonym' groszkiem, salala, boréwkami.

BRIZOL Z INDYKA

Potrzebne produkty: 1 plers z indy:ka, sol,
2 dkg maki, 6 dkg smalcu, 2 dkg masia

Sposéb wykonania Z oddzielonej piersi _inc_lyka
zdjg¢ skoére a nastepnic filety. Oddzielié_ kosc_ramlepl?v?a
¢ widocznymi grubymi Sciegnami wrastajacym: w migsaie.
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Z otrzymanego czystego migsa uformowaé rozbijajac ttucz-
kicm a nastepnie przy pomocy noza cztery okragte brizole
grubosci okolo' 1 em. Przed smajehiem brizole oproszyé
maka. Smazyé na rozgrzanym tiuszezu na jasnozioty kolor.
Brizol z indyka podaje sig goragey, zwykle wprost z patelni
ze smazonymi ziemniakami, groszkiem, salatg, boréwkami.
Dobrze przyrzadzony i usmazony brizol z indyka nalezy
do najsmaczniejszych potraw z drobiu.

ANTRYKOTY Z INDYKA

Potrzebne produkty: 1 piers z indyka, sél,
2 dkg maki, 1 jajo, 2 dkg tartej bulki, 8 dkg bulki
na grzanki, 6 dkg smalcu, 2 dkg masla

Sposéb wykonania Oddzelié filety z piersi indy-
ka tak jak na brizol lub medalion. Podzielié migso na cztery
czgSel. Rozbi¢ migso ttuczkiem zwilzonym wods. Przy po-

nocy noza uksztaltowaé owalne platy, oprészyé maka. Wy-
bi¢ jajo, rozirzepaé. Pokrajaé¢ bulke w cienkie stupki. Panie-
rowaé antrykoty w jaju i tartej bulce razem 2z grzankami,
przycisngé reks, by grzanki nie odpadaty w czasie smazenia.
Smazyt na jasny kolor ostroznie, by nie za bardzo zrumienié
grzanki,

SZASZEYX Z WATROBEK GESICH

Potrzebne produkty: 50 dkg watrdbek ge-
sich, 10 dkg stoniny, 10 dkg cebuli, 4 dkg smalcu,
sél, pieprz

Sposéb wykonania Watrébki z drobiu wymyé,
wycigé grube naczynia krwiono$ne, pokrajaé w plastry
okolo 24 sztuk. Stonine pokrajaé w 20 sztuk cienkich ka-
watkow. Cebulg pokrajaé w cienkie krazki. Nakladaé na
szpadki metalowe lub drewniane na przemian watrobe,
sloning, cebule. Smaiyé szaszlyk na silnie rozgrzanym
ltuszezu obracajge ze wszystkich stron. Przy podawaniu
0soli¢, posypaé pieprzem. Szasziyk z watrébek gesich po-

daje sie zwykle uioczony na postumencie z ugotowanego na
svpko ryzu.
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WATROBKI Z DROBIU SAUTLE

Potrzebne produkty: 60 dkg walrébek
z drobiu, 1 dkg maki, 8 dkg smaleu, 12 dkg cebuli,
s6l, pieprz

Sposéb wykonania Watroby gesi, kur lub indy-
kéw umyé, odeiaé grube naczynia krwionosne. Duze watroby
podzielié na platy. Obsypaé lckko wyroby maka, smazyé
wkrotko na silnym ogniu. Cebule pokrajaé w drobna kostke,
podsmaZzyé w thuszezu. Dodaé podsmazong cebulg do watro-
bek, osolié i posypaé pleprzem. Podawaé natychmiast po

" usmazeniu.




POTRAWY Z DROBIU PIECZONEGO

Potrawy z drobiu pieczonego sa chyba najbardziej roz-
powszechniong formg potraw przez pozorng latwost w wy-
konaniu. Poza gotowaniem pieczenie jest najezesciej stoso-
wane, niekiedy nawet ze szkoda dla gotowej potrawy.
Wlageiwy dobdr surowca przeznaczonego do pieczenia
w decydujacy sposéb wplywa na jakosé gotowego wyrobu.
Do picczenia przeznaczamy tuszki mlodych ptakéw, dobrze
umieénione i o znaeznym, lecz nie nadmiernym w yiuczenii.
Przed pieczeniem wykonujemy caly szercg zabiegdw dla
podnicsienia smaku, wygladu gotowej potrawy. Do tych
czynnosci zaliczamy: solenie, formowanie, szpikowante i na-
dziewanie tuszek uprzednio przygotowanym nadzieniem.

Solimy tuszki kurczat przed samym pieczeniem:. Tuszki
ptakéw wiekszych, a wigc kur, indykéw, kaczek czy gesi
nalezy posoli¢ kilka godzin wezeénie] weierajac sl w skore
oraz wewnatrz jamy brzusznej.

Formowanie tuszek drobiu w calodei ma na celu zabezpie-~
czenie odstajacych czebci, a wigc udek, skrzydelck przed
nadmiernym wysuszeniem w czasie pieczenia. Przez ufor-
mowanie otrzymujemy jak gdyby bardziej okragly ksztalt
tuszki, ktéry pozwala na wykrojenie foremniejszych poreji
z gotowego wyrobu. .

Dréb pieczony bez nadzienia formujemy przez spiecie
nitka lub cienkim sznurkiem.

Formowanie przez spinanie tuszki jedna nitkg przepro-
wadza sie przy pomocy igly kucharskiej 1 cienkiego sznurka
lub grubych, najlepiej lnianych niel. Tuszke ukiada sie
grzbietem na desce, lewy rekg przytrzymuje za skrzydelka

i udka, praws zaé wbija sie igle przez Srodek udex i pod
{iictowa czeéé piersi, po czym przecigga sie w ten sposob,
aby-koniec nitki wystawal w miejscu wbicia igly. Nestepnie
igte z nitka przeklada sig pod tuszky i whija igle w cz2¢8¢
filalowa, przeciaga, krzyzuje na grzbiecie 1 Scisle zawiazuje
konce. Ten sposéb formowania najczescie] znajduje zasto
sowanie przy przygotowaniu do pieczenia tuszek kur, kur
czat siarszych, rzadziej indykow i dzikiego plactwa.

Dréb nadziewany przywyklismy zaszywaé mozolnie iglsy
z nicia. Sprawia to wiele klopotu w czasie samego zaszy-
wania. a takze juz po upieczeniu. Zdarza sie, ze podajac
upizczonego ptaka do stoiu zapominamy 0 wyjeciu nicli —
co Gla gospodyni jest bardzo nieprzyjemne. Istnieje tatwy
spos¢b spinania mnadzianego drobiu  przez zastosowanie
drewnianych szpilek 1 sznurka.

Tuszke z nadziang jama brzuszng ukiadamy na grzbiecie,
po czym w oba brrzegi rozeiecia wbijamy prostopadle drew-
niane szpilki w odsigpach okolo 2 cm. Wystajace koAce
szpilek sznurujemy, zaczynajac od pierwszych szpilek przy
mostku, a nastepnie zaciskamy tak, aby brzegi skéry Scisie
do sichie przylegaly. Koficami sznurka wiazemy nbézki do
kupra. Podobnie mozna spinaé nadziane podgardle.

Sipikowanie drobiu stosujemy wtedy, jeéli przeznaczamy
do pieczenia dréb stabo umigéniony i wytuczony. Do szpiko-
wania uzywa sie §wiezej niesolonej stoniny, ktéra w czasie
pieczenia wytapia sie i ttuszczem tym nasigka mieso.

Szpikuje sig piersi tuszek z obu stron mostka dwoma rze-
dami .,w mijanego” przy pomocy tzw. szpikuica. Stonine
pokrajana w nieduze siupki przeciaga sig przez skére
i miesnie tak, aby obydwa kohce wystawaly z miesa.

Do malych tuszek z drobiu zamiast szpikowania stosuje
sie zawijanie w stoning. W tym celu nalezy stoning pokrajaé
w cienkie plastry, obtozyé nimi piersiows czesé tuszki, po
erym obwiazaé nitky lub przypiaé drewnianymi szpilkami.

TANSZY I SMACZNIEJSZY JEST DROB NADZIEWANY
Dla osiggniecia wiekszej wydajnosei gotowego wyrobu
oraz uzyskania roznych efektow smakowych drobiu w prak-

tyce kulinarnej stosuje sie nadziewanie tuszek rénego
rodzaju nadzieniami. Istnieje kilka sposobdw nadziewania,
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stosowanych w zaleznoscl od rodzaju drobiu oraz od uzy-
iego nadzienia. Tuszki kureczat nadziewa sie wprowadzajac
nadzienie do jamy brzusznej, a czasem stosuje si¢ nmadzie-
wanie pod skbre, ale tylko w odniesieniu do kurezagt bardzo
miodych. Kury nadziewa¢ mozna napelniajac nadzieniem
jame brzuszna, podobnie jak kurczeta. Inaczej nieco madzie-
wa sie indyki. U tego rodzaju drobiu nadzienie wprowadza
sie do podgardla w mieisce usunietego wola. Gesi i kaczki
nadziewa sie nakladajgc jame brzuszng, podobnie jak kur-
czeta 1 kury.

Do nadziewania kurczat i kur najczedciej przyrzadza sie
nadzienie, podstawa kibrego jest czerstwa bulka i wytrébki
z drobiu lub watroba cieleca. Ponadto do takiego nadzienia
wchodzi maslo, jaja, duza iloéé zielonego kopru lub zielonej
pietruszki, przyprawy.

Kurczeta wypelniamy takze nadzieniem 2 kaszki kra-
kowskiej z dodatkiem masta, jaj, kopru lub naci pletruszki.
Obydwa wyzej wymienione nadzienia powinny mieé kon-
systencje gestego ciasta biszkoptowego, bo tylko wiedy beds
po upieczeniu dostatecznie pulchne.

Doktadnie oczyszezone i umyte tuszki kurczet nalezy
lekko posolié, nastepmie ulozyé na grzbiecie réwnolegle do
wykonujacego czynnos$é. Nadzienie naklada sie do jamy
brzusznej przy pomocy tyzki. Iloé¢ nadzienia musi byé taka,
aby pozostalo miejsce wolne do przyrostu w czasie ptecze-
nia. Po skoniczonym nadziewaniu nalezy zaszyé otwory
brzuszne i tuszki uformowaé. Tuszki kurczat miodych na-
dziewa sie nakladajsc mase do jamy brzusznej i pod skére.
W tym celu podrywa sig skoére od koncow piersi az pod
skrzydetka przy pomocy trzonka od lyizki i rowng cienka
warstwg uklada sie nadzienie. Nie nalezy wkladaé¢ pod skore
zbyt duzo nadzienia, gdyz moze fo spowodowal popekanie
skorki w crzasie pieczenia.

Nadziewanie kur przeprowadza sie analogicznie jak na-
dziewanie kurczat. Niekiedy stosuje sie nadziewamie kur
w podgardle, podobnic jak indykow.

Swigteczny indyk nadziany w podgardle to duma niejedn~j
gospodyni i radosé domownikow i goécl. Indyki nadziewamy
masg przygotowanag raczej na slodko na podstawie bulki
! utartego z z6ltkami masla z dodatkiem rodzynek.
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Umyty i nasolong tuszke indyka uklada sie na grzbiecie.
W przeciecie skory dla usuniecia wola wkiada sie trzonek
od tyzki i ostroznie podrywa skére od mieéni. Cale podgardle
naklada sie nadzieniem, rozsuwajac je poza skore. Miejsce
przeciecia skéry na szyi zeszywa sie przy pomocy igly kuchar-
skiej, dociskajgc dokladnie brzegi. Nadziana tuszke spinamy
drewnianymi szpilkami i sznurkiem.

Gesi i kaczki pieczemy nadziewajae je do jamy brzusznei.
Popularne nadzienie z kwaénych jablek jest najezgdciej sto-
sowane w przygotowaniu potraw z drobiu wodnego. Do tusziki
nasolonej i natartej sproszkowanym majerankiem nakiada
sie obrane ze skoérki jablka, pokrajane w éwiartki lub
poldwki z wydrazonymi gniazdkami nasiennymi. Nastepnie
tuszke zaszywa sie przy pamocy igly kucharskiej. Stusz-
niejszy jednak wydaje sie inny sposéb praktykowany przez
niektore gospodynie, Sposéb ten polega na nadziewaniu
tuszki przygotowanej do pieczenia obierzynami jabtecz-
nymi. Po ‘upieczeniu obierzyny zostaja usuniete. Jablka
natomiast dusi sie oddzielnie w matlej ilosd tluszezu i do-
daje do wyporcjowanego miesa. Smak gesi upieczonych
w ten sposéb jest bardzo dobry, przy czym zyskuje sig
ogromnie na estetycznym wygladzie jablek. Ponadto przez
krotkotrwale poddawanie jablek dziataniu wysokiej tempe-
ratury mniej obniza sie ich wartosé odzywcza.

Nadziewanie gesi i kaczek staje sie bardziej oplacaine,
jeéli nadziewamy dréb bez kosci. W ten sposéb przygoto-
wane poirawy nosza nazwe gesi lub kaczek ,faszerowa-
nych“ i mogy byé podawane na zimno lub tez pokrojone
w grubsze kawalki na gorgco z dodatkiem z warzyw.

Przygotowujge dréb do nadziania najpierw przeprowadza
sie rozbibér z usunieciem koééca. Nastepnie plat skéry
z miesem rozklada sie I wyrbwnuje, Scinajae grubsze war-
stwy mieéni, np. z cze$ci mieénia picrsiowego. Ciete kawatki
miesa rozbija sie tluczkiem zmoczonym w wodzie i wyrow-
nuje nimi miejsca mniej umigénione. Skére w miejscach
odcieria skrzydel i nézek nalezy dokladnic zaszyé, po czym
uformowaé plat micsa w ksztalt prostokata. natozyé nadzie-
nic, zawingé | zaszyt brzegi skéry.

Otrzymang rolade osznurowujemy sznurkiem jak baleron.
Nadziene i uformowane tuszki ptakéw, szpikowane stonina
czy zawijane w nig poddajemy pieczeniu.
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Pieczenie jest to proces niewatpliwie najczasciej stoso-
wany przy przyrzadzaniu potraw z drobiu., Pleczeniem
nazywa sig¢ ogrzewanie produktéw w goracych piekarni-
ach. energia cieplng nagrzanych scianek pilekarnika oraz
Grogg przewodnictwa ciepta od dna naczynia, W kiorym
wnieszezono produkt.

W czasie pieczenia, podobnie jak przy smazeniu, pod
wplvwers wysokiej temperatury wytwarzajg sie substancje
aromatyczne. Powstaja one na skatex rozkladu tluszezu
(zapach akroleiny} i wypeiniaja pomieszczenie, w xidryra
piacze sie mieso, Wydzielona przez $cinajace sie biatko wada
cecedciowo paruje, poza tym jest wehlaniana przez bialko
tkanki Iacznej, kolagen, ktory pgeznieje i rozkleja sie. Wy-
twarzajaca sie na calej powierzchni tuszek rumiana skérka
utrudnia szybkie wyparowywanie wody i wyplywanie
sokdw, na skutek czego zawarte w miesic rozpuszezalne
skiadniki mineralne pozostaja w nim prawie calkowicie.

Jakoéé gotowego produktu zalezy w duzej micrze od
wmicjetnego regulowania temperatury pickarnika, W mo-
mencis wkladania tuszek do pieca tcmperatura piekarnika
musi byé bardzo wysoka, okolo 200° do 250° C, dla szyb-
kiego zarumienienia powierzchni tuszek. Z chwila uzyska-
na rownomiernie zarumienionej skorki zmniejszamy do-
olyw ciepta, Jest to dosyé frudne, szezegolnie w piekarnikach
ogrzewanych weglem. W takim przypadku nakrywamy
tuszki papiercm posmarowanym tluszczem lub zmorzonym
w wodzie. Nakrycie papierem nie dopuszcza do nadmier-
nego zarumicnienia i wysuszenia migsa. Ponadto w czasie
przerobu termicznego na jakos§é wyrobu wpiywa tempera-
tura piekarnika i czas pieczenia. Zbyt niska temperatura
pickarnika przediuza proces pieczenia, mieso wysycha, staje
sie twarde i lykowate. Jednoczc$nie powstaja duze straty
wagowe. Jeszeze wigksze straty 1 wysuszehie miesa powo-
duie zastosowanie zbyt wysokiej temperatury.

Drdb grzebiacy ukiadamy na brytfannach posmarowa-
nvch tluszezem, grzbietem do doty, nastepnie ohlewamy
goracym tiuszczem po wierzchu i wsiawiamy do piekarnika.

Dla drobiu wodnego, ktéry ukladamy tak samo, zmxic)-

szamy ilo§é tluszezu lub nie dodajermy go zupeinie, szcze-
golnie do gesi, z ktérych w ¢zasie pieczenia wytapia sig
okolo 17%/0 tluszczu.
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W vpraktyce przyjety jest zwyczaj, stosowany do drobia
grzebigeego, smarowania tuszek przed piecz\eniem Smie-
tanka dla szybszego i bardzic] réwnomiernego zarumicnie-
nia skérki. Gbrumienione tuszki odwracamy grzbietami do
gbry, po zrumienicniu ukladamy w poprzedniej pozycii
i podlewamy woda. W czasic pieczenia, mniej wigcej co
10 minut, oblewamy tuszki wytwarzajgcym sig sosem,

Zdarzaja sie przypadki, ze dréb, mimo dlugicgo pieczenia.
jest twardy i przez caly czas nie uzyskujemy nalezyte]
miekkodci. W takim wypadku tuszki dodatkowo poddajemy
procesowi duszenia. Swiadezy to jednak o «lym klasyfiko-
waniu drobiu na potrawy.

Jezelh z powodu §wiat czy innych uroczystych okazji
mamy go upicczenia ged i Kureg lub indyka, nie nalezy krast
obu tuszek na jedng brytfanke. Kaida 'z nich posiada cha-
rakierystycany smak i zapach,

Poirawy z drobiu pieczonego podaje sie nie tylko na
goraco, lecz réwniez na zimno jako zakgski. W praktyce
najezesciej drob pieczony podawany na goraco porcjuje si¢
po ostudzeniu a potem odgrzewa. Nie jest {o sluszne, gdyz
takie mieso jest mnicj smaczne i aromatvezne. Porcjowanie

Nozyce do porcicwania drobiu

o
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drobiu na zimno jest jednak latwiejsze i dlatego rezyghu-
jemy z pewnych wartodad smakowych. Niekiedy porcjowa-
nie (tranzerowanie) tuszek jest jednakowe dla przygotowa-
nia dah goracych i zakasek, np. porcjowanie kurczat, indy-
k6w, gesi. Istnieja réznice wmiedzy porcjowaniem drobiu
pieczonego naturalnego, a nadziewanego z koscig lub po
usunieciu kosci.

Dréb pieczony naturalny porcjujemy W sposéb nastepu-
Jacy:

Kurczeta — przecina si¢ wzdiuz mostka i kregostupa na
dwie symetryczne czeScl.

Kury — pierwsze ciecie przeprowadza sig tak jak u kur-
czat, nastepnie oddziela sie udka, Kazde udko dziell sig
w poprzek widkien na dwie lub trzy czesci. Potem odcina
sie cze$¢ piersiowg i dzieli sig na tylez czesci co udka. Po-
zostalych czesci nie dedajemy do porcji, a tylko obieramy
mieso i zuzywamy do satatki z drobiu lub na nadzienie.

Indyki — ukladamy ptaka na grzbiecie, odcinamy udka
i dzielimy je w poprzek widkien na zadana ilost kawatksw.

Nastepnie scinamy skoéne plastry migsa z plersi, zaczymajac
od stawu barkowego. Odcinamy kosci piersiowe od krggo-
stupa, a cze$é kregostupowsa dzielimy poprzecznic na brzy—
czlery czesci i ukladamy na péimisku tak, aby przylegaia
do dna. Na ulozony grzbiet kiadzie sie ko$¢ plersiows, po
czym po obu stronach grzbietu ukiada sig ugdka, tak 7zeby
tworzyly calosé; po obu stronach mostka uklada si¢ piastry
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miesa z piersi wedlug kolejnosci krajania. W ten sposéb
doprowadzamy wyporcjowang tuszke do ksztattu pierwot-
nego.

Tak skladamy pokrajanego indyka na pdéimisku wiedy,
kiedy podajemy go na wykwintne przyjgcie. Przy podawa-
niu na zZimno ulozone migso oblewamy cienka warstwy
galarcty, przybieramy owocami ze stodkich marynaf czy
kompotu,

Do codziennego wydawania potraw porcjowanie odbywa
sie podobnie. Po z3jgciu udek przecina sig je tak samo jak
podano wyzej. Nastepnie przecinamy tuszke wzdiuz mostka
i kregostupa na dwie symetryczne czedci, po czym zdejmu-
jemy z kazdej czesci platy migsa z piersi. Migso zdjete kra-
jemy ostrym nozem w skosne platy. cienkie do zakgsek,
grubsze do dad ma goraco. Porcjujemy wydajac na jedng
porcje czesé z udka i piersi. Praktykuje sig dokladanie do
porcji kawaikéw z kregostupa. Nalezy jednak uktadac
porcje 4ak, aby plat bialego miesa byl skoénie oparty o ka-
walek miesa z udka.

Gesi pieczone z ko§émi dzielimy wedlug niiej podanych
SpOSObow! '

1. Tuszka przecieta wzdivz kregostupa na dwie syme-
tryczne czeéci, nastepnie kazda cz¢se poprzecznie na 4 lub 5
porcji. Podzial ten niewatpliwie jest niestuszny, krzywdzgcy
tych, ktérzy otrzymuja porcje z ko&émi miednicy i kuprem,
poniewaz porcije e poza kawatkiem udka nie zawieraja
miesa, szezegdlnie u sziuk tuczonych. Sposéb ten jest naj-
latwiejszy i wskutek tego, mimo braku stuszneéci, najchet-
niej stosowany.

I1. Porcjowanie gesi drugim sposobem jest analogiczne
jak indykéw pieczonych nienadziewanych.

Najprostsze | najlatwicjsze jest porcjowanie drobiu pie-
czonego nadziewanego po usunigeiu kosci. tzw. rolady. Po
wystudzeniu zdejmujemy z rolady sznurek, s nastepnte
ostrym nozem krajemy plastry grubodei okolo 12 mfili~
metrow.

Duzo uwagi nalezy poswieaé odpowiedniemu doborowl
dodatkéw do poszezegélnych rodzajéw drobiu. Jako zasade
mozna przyjgé podawanie do drobiu grzebigcego ziamnia-
6w w rdznych formach, najczebciej smazonych. Z warzyw
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vodaje sig niekiedy groszek zielony. salate zielong czy mi-
zerig z ogbérkéw, Jako typowy 1 najwiecej poszukiwany
dedatek do drobiu pieczonego siosuje sie bordwki z japika-
mi, kKompoiy z jablek czy owocow mieszanych. Z soséw
najczesciej podaje sie sos cumberland, przyrzgdzony na
podstawie bordwek oraz sos naturalny.

Odrebnym zagadnieniem jest wykanczanie drobiu poda-
wanego na zimno w formie zakasek. Dréb pieczony natu-
ralny po wyporcjowaniu uklada ste na poéimiskach podluz-
nych, posrodku lub z bokt. Nalery zwracalé uwage, aby
poImiski nie byly przeladowane. Porcje muszg byé tak
ukladane, aby wyraznie s1¢ zaznaczaly, wowczas nabiera-
jacy fatwie] sig zoneatujc. Przy ukiadaniu na pélmisku
wskazane jest zachowanie odstepdow migdzy poszezegdlnymi
porcjami tub zaakcentowanic kazdej porcji okreslonym ele-
mentemn dekoracyjnym.

D¢ dekoracji uzywa sie owocdw surowych, jak wincgro-
na, pomarancze dzielone w czastki lub plastiy, owocoéw
z kompotu, jasnych lub ciemnych czeresni, gruszek, sliwek,
jablek, a takie owocdw ze stodkich marynat, najczeiciej
sliwek lub gruszek. Ponadto stosuje sie przy dekoracii lidecic
zielonej salaty, pora, pletruszki.

Dréb pieczony nadzicwany bez kosei po pokrajaniu ukia-
da 1 na poéimiskach, opierajac plaster jeden o drugi. Do
dekoracji uzywa sie tych samych clementéw, co do drohiu
pieczonego naturalnege. Dckorowanie (tzw. garnirowanie)
zakgsek wymaga duzego poczucia estetyki i trudno nz nie
da¢ przepis. Zwykle pani domu robi to wedlug wiasnej
kompozyceji i uznania, korzystajac z sezonowych owocdw
i warzyw.

Do nadania zakaskom bardziej apetycznego wygladu oraz
dla ochrony porcii przed obsychaniem. gotowe péimiski za-
lewaray galareta-auszpikiem. Przed przystapieniem do zale-
wania nalezy wolne czedel poimiska wytrzeé czysta zwilzong
serwetky. Nastepnle przy pomocy lyzki ostroznic oblewamy
mieso tezejacym auszpikiem, zwracajac uwage, aby utozone
elementy niz splynegly. Duze efekty dekoracyjne osiaga sig
przez wyciskanle tgiejgcej galarety z worka plociennego,
zakonczonego ozdobnie wycieta tulejka metalowa. Czynnosé
te wykona¢ mozna dopiero wtedy, gdy galareta na pdimisku
juz caltkowicie zastygnie.

(2]
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PRZEPISY NA POTRAWY Z DRCBIU PIECZONEGO

KURCZETA Z ROZNA

Potrzcbne produkty: 2 szt. kurczal, sol,
5 dkxg mastla

Sposéb wykonania, Oczyszezone kurczeta m'ie};gze
posolié, nadziaé na rozen wzdluz kosei kre,gosh;.pa._ Pl'ec
poczq-tl{oxx}o prey silnym ogniu. Aby sie ladnie za-ru-:rqwnﬂy
i nie wysuszaly, czesto smarowaé obracajac stopionym
maslem. Po zarumienieniu dokorczyé pieczenie przy ciaa
szym ogniu. Czas pieczenia kurezat na roznie wynosi onlo
45 minut., Upleczonc kurczeta zdja¢ z rozna, przekrocié na
notowy, podawaé gorgee przybrane listkarai salaty lub pie-
wruszki zielong].

KURCZETA PIECZONE

Potrzebne produkty: 2 szi kurczat, 5 dkg
masla, s6l galazki zielonej pietruszki

Sposéb wykonania Oczyszezone kurczeta nasolid,
zatozy(¢ skrzydetka i ndzki w ,kieszonke". Do jamy brzuse-
nej wloryé galgzki ziclonej pietruszki. Ulozyé kurcze.t‘a}
na grzbistach na blasze, obla¢ stopionym masiem, wstawié
do piekarnika. Gdy sie zarumienia, skropié je dwoma}
trzema Iyzkami wody. Miekkie kurczeta przekroi¢ wzdiuz
odci kregostupa, podawaé gorace z ziemniakami z waray-
wami z wody, salatg Jub mizeria.

RURCZETA PIECZONE W SLONINIE

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczat, 3 dkg
masla, 8 dkg sloniny, s6}, galazka zielonej pietrusziki

Sposéb wykonania. Oczyszezone kurczgta nasolic.
wlozyé do jamy brzusznej galazki zielonej pietruszki, OI_J—
rumieni¢ na patelni prersi kurczgt. Pokrajang w cienkie
plastry sioning obtozyé kurczeta, obwiazaé sznurkiem lub
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przypia¢ drewnianymi szpilkami. Zalozyé ndzki w ,kie-
szonke", upiec w piekarntku. Upieczone kurczeta pokroié.
Na kazdg porcje utozy¢ plaster podsmazonej stoniny. Po-
dawat z ziemniakami, salatg, mizerig.

KURCZETA PO POLSKU

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczat, sél,

2 dkg masta, 1 jajo, 3 dkg czerstwej bulki, 6 dkg

mleka, 2 dkg tartej bulki, 2 dkg zielonej pieiruszki,
4 dkg smalcu, 2 dkg masta

Sposdéb wykonania. Oczyszczone kurczgta lekko
osoli¢, przygotowaé nadzienie: buike czersiwa namoczyé
w mleku, lekko odcisngé, dodaé bulke tarta, drobno usiekaé
listki zielonej pietruszki lub kopru. Z6itko utrzeé z mastem,
dodaé bulke, piang z biatka, przyprawy do smaku, wymie-
szaé. Nadziad kurezeta w jame brzuszng, spigé drewnianymi
sepilkami i sanurkiem. Ulozyé na blasze grzbietem do dotu,
oblaé stopionym smaleem, upiec. Miekkie kurczeia prze-
krajaé osirym nozem wzdiuz kosei kregoslupa na polowy.
Podawaé¢ z salatg zielong, mizeria, salatks z pomidoréw
1 smazonymi ziemniakami.

KURCZETA PO KRAKOWSKU

Potrzebne produkty. 2 szt. kurczat, s6},

10 dkg krakowskiej kaszy, 8 dkg wody, 3 dkeg mastas,

1 jajo, 2 dkg masia, 2 dkg zielonej pietruszkl, 4 dkg
smaleu

Sposéb wykonania, Oczyszezone kurczeta lekko
osoli¢. Przygotowaé nadzienic: kasze krakowsks zatrzel
bialkiem, podsmazy¢ na masle, dodaé¢ odmierzong ilosé¢
wody. wypiec. Kasze przestudzi¢, dodaé¢ do mniej drobno
usickane listki zielonej pietruszki, jajo, surowe masto. Mase
przyprawi¢ do smaku, wymieszaé. Nasolone kurczeta na-
dziaé do jamy brzusznej, zaszyé lub spigé drewnianymi
szpilkami i sznurkiem. Ulozyé na blasze, oblaé stopionym
smalecem, upiec. Miegkkie kureczeta przekroié ostroznie
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ostrym nozem wzdiuz kodci kregosiupa nz polowe tak, by
nie pckruszyé¢ nadzienia. Podawaé z salatg zielong lub mize-
rig czy satatksa z pomidoréw,

KURCZETA JAK KUROPATWY

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczat, 6 dkg
stoniny, kilka ziarn jatowca, 2 dkg masla, sol

Sposdb wykonania. Oczyszczone kurezeta na kilka
godzin przed piecczeniemn natrzeé zmielonym jalowcem.
Stonine pokroi¢ w stupki i naszpikowaé nig piersi kurezat.
Przed wioZeniem do pieca kurczeta posolié, oblaé stopionym
maslem, upiec. Mickkie kurczeta podzielié na porcje wzdtuz
kregosiupa na dwie czesci.

KURCZETA NADZIEWANE ZIELONYM GROSZKIEM

Potrzebne produkty: 2 szf kurczat, 20 dkg
zielonego groszku, 20 dkg cieleciny b/k, 6 dkg stod-
kiej $miefanki, sdl, pieprz, 4 dkg smalcy, 2 dkg masta

Sposdéb wykonania. Oczyszczone kurczeia osoli¢
i groszek ugotowaé w matlej ilodci wody, odcedzié, przetrzeé
przez sito. Cielecing zemleé na maszynce przez b. drobne
sito, Do zmielonej cieleciny dodaé przetarty groszek, Smie-
tanke, osolié, do smaku dodaé pieprzu, wyrobié masc. Na-
dzia¢ masg kurczeta do jamy brzusznej, spiaé, uformowaé.
Ulozyé na blasze grzbietami do doty, polaé stopionym tlusz-
czem, upiec. Miekkie kurczeta podzielié ostrym nozem na
polowe. Podawaé oblane sosem z satata lub kompotem.

KURCZETA W MALADZE

Polrzeone produkty: 2 szt. kurczat, so0l,
3 dkg smalcu, 1 szklanka rosotu, 1 bialtko, 1 dkg
zclatyny, 5 dkg czerwonego wina, owoce do dekoracji

Sposéb wykonania Kurczeta oczyszezone nasolié,
vformowaéd, upiec. Gdy dobrze zastygng, przekraié wzdhiz
na potowy. Kaida polowe podzielié na cztery kawatki.
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Ulozyé pokrajene Xurczeta na pdlmisku, przybieraé owo-
cami, Zelatyne umyé, namoczyé¢, Dobrze napgcznialy zela-
tyne rozpuscié w gorgeym rosole, sklarowaé biatkiem. Dodat
do plynnej galarety wino. Gdy plyn zacznie tezz¢, oblaé nim
ostroznie kurczeta na polmisku, by nie zrujnowaé ulozonej
dekoracji. Podawaé¢ dobrze zastudzone jako przekaske
z sosem cumberland.

KURA PIECZONA

Poirzebne produkty: 1 Xkura, sol, & dkg

masta, zielona pietruszka

Sposéb wykonania Miodg, dobrze umiesniony
kure na kilka godzin przed pieczeniern osolié, wlozyé do
jamy brzusznej galgzki zielonej pietruszkt, Uformowac kurg
przy pomocy igly kucharskiej i cienkiego sznurka, Dla ad-
nicjszego ksztaltu upieczonej kury mozna przed uformowa-
niem wylamad ostroznie mostek. Ulozy¢ kurg na blasze
grzbietem do dolu, obla¢ stopnionym thuszezem. Wstawié
do gorgcego piekarnika. Gdy kura dostatecznie jest zarumie-
niona, skropi¢ kilkoma lyzkami wody, dopiec. Miekka kure
wyjat, pokrajaé wg wskazowek podanych na str. 60. Po-
dawaé z ziemniakami, mizerig. satata, jarzynami z wody.
oblang sosem wytwarzanym w czasic pleczenia,

KURA W MALADZE

Potrzebne produkty: 1 kura, sél, 4 dkg

fluszezu, zielona pietruszka, 1 szklanka rosoty, 5 dkg

wina czerwonego, 1 dkg zelatyny. owoce z kompotu
lub stodkiej marynaty

Spos6b wykonania. Uplec kure jak podano
w przepisie na kure pieczona. Dobrze wystudzona kure
pokrajaé w foremne kawalki (patrz str. 60). Zelatyne umyé,
namoczyé. Dobrze napecznialy zelatyne rozpuscié w gora-
cym rosole, dodaé bialka, sklarowaé, odcedzié. Do otrzyma-
nego prynu dodaé wino. Ulozyé kure na po6imisku, udekoro-
waé owocarni. W chwili gdy galareta zacznie tezed, oblaé
kure. zastudzie. Podawal z sosem curnberland.
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KURA PIECZONA NADZIEWANA

Potrzebne produkty; 1 kura, sdl, 3 dkg

masla, 2 jaja, 6 dkg bulki czerstwej, 10 dk’g mleka

4 dkg tartej buiki, watrdbka z kury, zielona pie—J
truszka, 4 dkg smalcu, 2 dkg masia

Sposéob wykonani

a. Oczyszczong kure osolié, Czer-
sg;vzt]:;xg:l;fhnz'a’m}toiz%é ;zv mleku. ZéMka jaj utrzeé z masiem
\ oflek dodaé posiekang watrébke z k l
odcisniety z mleka bulk e’ e i
: ! ¢. drobno usiekane liSeie miodej
thrus_z’kl._Masg doprowadzi¢ do smaku, wymieszaé I;(;J?:-J-
Ce ’u_blcb Plang 1 ostroznie potgeryé z masg dodajqc‘ jedno-
sﬁ_{;aeml uifesztzf;al;;j (I;Ia-dméé masg kure. Spigé drewnianymi
Szpl kiem, ozy¢ na blasze, oblaé goracym
Lhiszc;elp, WStaVYl‘C -dg pieezenia. W chwili gdy liura };i
zz;‘;z;u:g, podl;:;q kilkoma tyzkami wody. Wytwarze.nyn?
apiaé ¢ W czasie pieczenia. Mi yiaé

_ _ - Miekkg kure wyjgé

fioe o§t‘udz§n.1u. pokrajaé. Kure pieczong z1adziewamae bobcri];‘je’
: najezescie] z salaty, mizeriy, boréwkami lub ko'ny_mtem

KURA PIECZONA NADZIEWANA SZYNKA

Potrzebne produk

A ‘ ty: 1 kura, sél, 25 dkg

c1‘elec1ny b/k,’ 2§ dkg szvnki gotowanej, 5 dkg slo-

niny, 5 dkg $mietany, 5 dkg butki, 10 dkg mleka,
2 jaja, s6l, pieprz

Sposdéb wykonania. Ocz o
gcl)ég‘;vaé nadzi?n.’ie: cielecine i sz?srflizeo;gnl:]t?\zs%;zﬁzci_
oo d;ci; %%1;1:2550 \I&;n éd;ob§§n{kostkq, obgotowa¢, odcedzié,

hudzic, < . oczong w mleku bulke iekl
?ﬁ;lsnsaéi, jzemlec wraz z mie;sem._ Do masy dodaé é.r;?ie?ai{eo
‘WJZ L;sz:{i _l-pgeprz, dobrze wy;rob16. Nadziaé kure do ja-m};
ok dOiuerztaW ptzldgardle, Splazé.. Utozyé na blasze grzbietem
P k, SWAWIC do goracego piekarnika oblang truszezem.

skrapiajac kure wytworzonym sosem. Mieklks kure

Pokrajaé i podaé pol: i
Potem P polang sosem. Podawaé z satatg i kom-~
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INDYX PIECZONY

Potrzebne produkty: 1 indyk, <6], 4 dkg
smalcu, 4 dkg masia

Sposéb wyxonan ia. Oczyszezona, dobrze skrus;aia
mioda tuszise indyka uformowat przy pomaocy sznurka» c1§. :
kiego lub nici, natrzec sola na kilka godzin ?rz,ed pifcze
niem. Ulozyé na blasze grzbictem d_o dotu. Oblac gorlqlcsfrn
smalcem, wstawié do pieczenia do dobrzg gqrgcego plixarj
nika. Gdy tuszka sig zarumieni, skropié ja kilkoma tyz amé
wody. Pod koniec pleczenia catgl tuszke ”posmarowaa
mastem. Upileczonego indyka pokroic W SpOSOD podany n
str. 60. Podawaé mieso polane sosem wytworzonym przy-
pieczeniu, Jako dodatki stosuje sl¢ smazoné ziemniakli,
bordwki, kompoty lub galate.

INDYKR PiECZONY NADZIEWANY

Potrzebne produkty: 1 indyk, s6l, 3 dkg
smalcy, 5 dxg masia

Nadzienie It watrébka 2 indyka, 3 jaja, $ akg

masta, 6 dkg tarte] bulid, s6l, pieprz, gatka muszke-

tutowa, gozdziki, cukier, zielona pietruszka, 10 dkg
rodzynek

Sposéb wykonania nadzienia’ _I.A thro’gke
z indyka oczyszczong 2 blon i grubych .smc;glen -d;; 1112
posiekaé, nastepnie przelrze¢ przez sito. Zéttka oddzieild
od biatek, uirze¢ wraz z maslem, Do utartych z mastem
s0tek dodaé watrébke, przyprawy dp smakuy, tar,tq bulke
i rodzynki, wymieszaé. Ubié piang z biatek, polaczyé z masg.

Nadzienie II! 20 dka watrébki cielgcej, 6 akg
{artej bulki, sél, pieprz, gatka muszkatutowa, 10 dkg
sloniny, 3 jaja, 5 dkg masla

Sposbdh wykonania nadzienia II. Watrobke

cielgeg obraé z blon i grubych naczyh krwi-onoéx}ych,_ umea
ksé bardzo drobno a nastepnie przetrzet przez sito. Zoltka
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oddzielié od biatek. Utrzeé 26itka z maslem, dodaé przetartg
watrdobke, prziprawy i pokrajang w bardzo drobng kostke
$wicza shoning. Mase wymieszad, Na koncu polgczyé mase
z piana z bialek.

Sposdéb wykonania potrawy. Oczyszczenego
indyka nasolié. Przygotowaé jedno z wymienionych na-
dzieh. Nadzicniemm wypelnié podgardle indyka. Nadziany
tuszke spigé, uformowaé, upiec. Miekkiego ptaka wyjat
z pieca, ostudzié, Pokraja¢ wg sposobu podanego na str, §0.
Ulozyé na pélmisku, ogrzaé. Podawaé z sosem 08 pieczenia,
boréwkami, kompotem. salats,

INDYK W MALADZE

Potrzebne produkty: 1 indyk, s6l, 4 dkg

smaley, 4 dkg masla, 2 szklanki rosolu, 10 dkg wina

czerwornego, 2 dkg zelatyny, owoce ze stodkiej mary-

naty lub kompotu, 15 dkg pasztetu, 5 dkg masla,
5 dkg smietanki kremowej

Sposéb wykonania. Oczyszczonego, skruszalego
indyka upiec jak podano wyzej. Gdy indyk dobrze wy-
stygnie, pokrajsé go wedlug sposobu podanego na str. 80.
Przygotowaé galarete, Zelatyme umyé, mamocezyé. Dobrze
napecznialy zelatyne rozpuscié w gorgcym rosole, dodaé
biatko, sklarowaé, przecedzié. Wymieszaé plynna galaretg
z winem. Przygotowaé mus z pasztetu: pasziet przetrzeé
przez geste sito, utrzeé wraz z maslem na pulchng mase.
Pod koniec ucierania dodaé ubita kremowsg §mietankg, wy-
mieszaé, zastudzié. Ulozy¢ pokrajanego indyka na péimiskuy,
przybraé musem, owocami z kompotu lub slodkiej mary-
naty, czastkami pomaratiezy. Calosé oblaé tezejgca galareta,

GES PIECZONA

Potrzebne produkty: 1 ges, s6l, majeranek
Sposéb wykonania Oczyszezong ge$ natrzeé sola
z majerankiemn na kilka godzin przed pieczeniem. Przed
wlozeniem do pieca zalozyé nézki ,,w kieszonke®, ulozyé
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na blasze grzbietem do dolu. Wstawié do gorzcego plekarj
nika, by szybko zrumienilta sie skérka.' Zr}lml-en}onal gef\s
skropi¢ kilkoma lyzkami wody. W czasie pleczenia cz.qu?
polewaé wyiwarzanym sosem. Ze wzg_lqdu ha z'naoznqlﬂogc
wytapiajacego sie z gesi thuszezu do pieczenia nie @odaJe sig
thuszezvu, Nadmiar tluszezu od pieczenia zlaé. Migkka 888
pokrajaé jak podano na str. §1. podawaé z kapusts bialg
lub czerwona.

GES PIECZONA Z JABLKAMI

Potrzebne produkty: 1 ge§, sol, majeranek,
75 dkg jablek kwadnych

Sposéb wykonania. Ges przygotowaé Fio’piecz.emak
Umyd i obrac jabika., Obierzyny z jabigk wlozyg do jamy
brzusznej gesi, ggé uformowaé, upieé. MlelI{a‘ ges pokragap.
Jablka przetrzymaé w wodzie zakwaszone;v octem, by nie
Sciemnialy. Przed podaniem gesi do stolu Ja"glka pokraqag
w éwiartki, wykroié gniazdka nasienne. Dwie, trzy tyzki
wytoplonego ttuszczu z gesi wlac na patelnie. l.\Ia goracy
thuszez wlozyé jablka, oproszy¢ solg i startym m-ajera.:nklez’r},
chwile poddusi¢ pod przykryciem. ;ab}ka w ttm. §po§oo
przyrzadzone sg bardzo smaczne, nie 01enm1e1q’ta!k 3.ak przy
pieczenin wewnatrz gesi. Podaé pokrajana ge$ ulozona na
i&é?ﬁmﬁsku ubrang usmazonymi jablkami.

GES PO GOSPODARSKU

Eoirzebne produkiy: 1 ge§ 30 dkg kaszy

krakowskiej, 1 bialko, 40 dkg wody, > dkg tluszezu

z gesi, 4 jaja, ! watrdbka z gcsi, S ng tll.lszczu
7 gesi, 6}, zielona pietruszka, majeranex

Sposdb wykonania Oczyszezong ge_é‘ xla-’[;r;eé ‘sola,
Z majerankiem. Xaszg krakowska x’vtyrm;eszac z oxalkle‘m,
podstrazyé w thuszezn wytopionym gesim. 'Pod sirnaz'(?na. kﬂa'ZQ
zalaé¢ odmierzong iloécig wody, zagotowad, wstzwié do p1ej
karniks, wypiec. Do przestudzonej ka,;zy Fiodag jaia, j:h%szcz
gesi, drobno usiekang watréoke z gesi, lyzke slelliane]‘zze%o-
nej pietruszki, soli, pieprzu, majeranku do smaku, wymie-
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szac. Tak praygotowanym nadzieniem naiozyé do jamy brzu-
sznej gesi, zeszy¢ lub spigé drewnianymi szpilksmi i sznur-
kiem. Uplec polewajgc czesto wytworzonvm sosem. Nad-
miar tiuszczu zlaé. Ges pokrajaé na porcje. Pokrajaé nalezy
ostrym nozem, by nie rozkruszyé nadzicnia. Pedaé polang
sosem cd pieczenia z kapusta biata lub czerwona

GES W MALADZE

Upieczong zimna ge§ pokrajaé i przygotowaé tak jak
indyka w malad.c (pairz str. 69).

ROLADA Z GESI (GES FASZEROWANA)

Potrzcbne produkty: 1 ges, sél, majeranek.

Nadzlenie: 50 dkg wieprzowiny bez kosci, 7 dkg

cebuli, 7 dkg sloniny, 25 dkg watroby, 5 dkg seicra,
5 dkg czerstwe] bulki, 1 jajo, s6l, pieprz

Sposob wykonania. Sredniej wislkosci ged roze-
bra¢ usuwajac kodei. Plat migsa z gest lgcznie ze skérg
natrzeé sola z majcrankiem. Przygotowaé nadzienie: Mieso
wieprzoewe oczys$ci¢ z blon i powiezi, udusi¢ wraz ze stonina
pokrajang w kostke. Cebulg i selery oczyscié, obraé, oplu-
ka¢, pokrajaé¢ drobno, dodaé do miesa pod konice duszenia.
Watirobe optukaé. obsmazyé, poddusié krotko, aby wewngtrz
pozostaia tylko lekko Scieta, butke namoczyé w mleku,
mieso uduszone z selerami i cebula przepuscie przez ma-
szynke dwukrotnie wraz z watroba, przy drugim mieleniu
dodaé odeiéniety butke. Do zmielonej masy dodad jajo, przy-
prawy, wyrobi¢ dokladnie; moina jako przyvrawy dodaé
zielonego kopru.

Uformowaé¢ w ksztatt prostokata mieso z gesi, ulozyé
poérediu nadzienie, zawingé brzegi tak, by zachodzity jeden
na drugi, zaszvé Rolade osznurowad sznurkiem jak baleron,
upiec. W czasie pleczenia skrapiaé¢ woda, by na blasze sie
nie przypalalo. Po upicezeniu rolade ostudzié, zdjgé sznurki.
Roiade podawana na gorgco krajaé w plastry grubosci
13 milimetréw i podawaé z sosem od pieczenia. Rolade
podawana na zimno krajaé w cienkic platy. Podawaé uioze-
e na pdélmisku z ostrym sosem.
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ROLADA Z GESI INACZE]J

Potrzebne produkty: 1 g¢s sél, majera-

nek. Nadzienie: 30 dkg watroby wieprzowej, 25 ¢kg

butki czerstwej, 30 dkg mleka, 3 jaja, 15 dkg tiusz-

czu niewyloplonego z gesi, s6l, pieprz, zielona ple-
truszka

Sposéh wykonania: Sredniej wietkosel ges rozebrag,
usuwajac kosci. Plat miesa Igcznie ze skorkg natrzeé sols,
z majerankiem. Przygotowaé nadzienie: watrobg umyé,
obraé z blon i grubych naczyh krwionoénych, zemleé w ma-
szynee z grubym sitem lub posiekaé. Bulke namoezyé w mle-
ku, gdy dobrze namicknie odcisngé, przepusci¢ przez ma-
szynke. Polgezyé butke z watroba, dodaé jaja 1 przyprawy,
przepuszezony przez maszynke tluszez z gesi, drobno posie-
kang zielona pietruszke lub koper, wymieszaé wszystko na
jednolits mase. Piat migsa ze skéra uformowaé w ksztatt
prostokata. wyrownaé brzegi. Mase ulozyé posrodku, zawi-
naé brzegi tak, by zachodzily jeden na drugi, zaszyé. Rolade
osznurowaé jak baleron mocaym szanurkiem, upiec. Po
upieczeniu jesli rolada ma by¢ podana jako zimna zakaska,
nalezy wilozyé miedzy dwie deski, obcigzyé by sie lekko
splaszezyla.

GYS PIECZONA Z POMIDORAMI

Poirzebne produkty: 1 ge§ s6l, majeranck,
czosnek, 8 dkg powldel poraidorowych

Sposdéb wykonania. Dobrze skruszalg oczyszezong
ge$ natrzet przed pieczeniem solg z majerankiem i czosn-
kiem. Uformowaé , w kieszonke', ulozyé¢ na blasze, wsta-
wi¢ do goracego piekarnika. Gdy geé zacznic sie rumienié
{ wytopl sie znacrma Hos¢ tluszczu, nalezy tluszez zlag, zo-
stawiajge 3—4 lyzki. Ttuszez pozostaly przy migsie rozmie-
szaé z powidlami pomidorowymi. Oblewaé czgsto sosem tym
gcé w czasie pieczenia. Ge$ pieczong z pomidorami podaje
sie zwykle na goracym pbéimisky oblana sesem pornidord-
wyrn od pleczenia.
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GES PIECZONA Z MUSZTARDA

Potrzebne produktiy: 1 geg$, s6l, majeranek,
2 Iyiki musztardy francuskiej, 1 fyzka sosu kabulw,
3 dkg tartej bulki

Sposdéb wykonania Przygotowaé ges do pieczenia,
wstawi¢ do piekarnika. Gdy geé zacznie sie rumienié i wy-
topl sig thuszez, czeéé tluszezu zlaé. Reszte truszezu rozmie-
sza¢ z musztarda, kabulem i sosem tym kilkakretnic w ¢za-
sie pieczenia smavowaé ggé. Pod koniec pieczenia obsypaé
ges tarty buiky, chwile potrzymaé w piecu. Miekka ges po-
krajaé, oblaé sosem, reszte sosu podaé w sosjerce. Podawaé
z kapustz czerwong z winem, buraczkams.

KACZKA PIECZONA

Potrzebne produkty: 1 kaczka, s6l, majera-
nek, 3 dkg tluszezu

Sposdb wykonania Oczyszezong kaczke natrzeé
wewnatrz  jamy brzusznej sola ze startym majeran-
kiem, uformowaé ,w kieszonke*. Ulozy¢ na blasze grzbie-
tem do dolu, wstawi¢ do goracego piekarnika. Gdy kacrka
si¢ zrumieni pola¢ nicwielka iloscia wody. Piec do migk-
kodci, polewajae czesto wytworzonym sosem. Upieczong
kaczke pokrajat w sposéb podany na str. 61. Podawaé z ka-
pusta, jablkami, grzybarni.

KACZKA DOMOWA JAK DZIKA

FPotrzebne produkty: 1 kaezka, 6L 8 dkyx

marchwi, 8 dkg cielruszii, 10 dkg selera, 3 dkg ce-

buli, jalowiec, zicle angielskie, 1i§¢ laurowy, pieprz,

8 dkg ociu 6%, 73 dkg wody, 8 dkg stoniny, 5 dkg
ttuszezu

Sposéb wykonania Wszystkie wymienione wa~
rzywa oczysécié, pokrajaé w talarki. Zagotowaé wode z wa-
rzywami 1 przyprawami, dodaé ocet. przestudzié. Oczysz-
czong kaczke lekko nasolié, ulozyé w naczyniu kamicnnym
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lub emaliowanym niecbitym, zalaé chlodng zaprawg razem
z warzywami. W zimhym miejscu przetrzymaé kaczke w za-
prawie dwa dni. Po wyjeciu osgczyé, sionine pokrajaé w cien-
kie stupki, naszpikowaé piersi i udka kaczki, nézki natozy¢
W Kkieszonke', Ulozyé¢ kaczke na blasze, wstawi¢ do piecs.
Gdy kaczka sig zarumieni dodaé warzywa z zaprawy i kilka
lyzek zaprawy, dopiec do mickkoscl. Miekka kaczke wyja¢,
pokrajaé. Sos przetrzet przez sito, podat¢ goracy razem
z kaczks.

KACZKA PIECZONA Z JABLKAMI

Potrzebne produkty: 1 kaczka, s6l, maje-
vanek, 5 dkg ttuszczu, 40 dkg jablek kompotowych
kwasnych

Sposéb wykonania Xaczke z jabtkami przygoto-
wuje sie tak samo jak ge$ z jabtkami, patrz str. 70.

KACZKA W MALADZE

Poirzebne produkty: 1 kaczka, sdl, majera-

nek, 5 dkg tluszczu, 2 szklanki rosoiu, 10 dkg wina

czerwonego, 13 g zelatyny, owoce z kompotiu lub
stodkiej marynaty

Sposéb wykonania Xaczke w maladze przygoto-
wuje sie tak jak indyka w maladze, patrz str. 69.

KACZKA PO STRASSBURSKU

Potrzebne produktiy: 1 kaczka, s6l, majera-
nek, 5 dkg tiuszezu, 15 dkg pasztety, 1,5 szklanki ro~
solu, 1 dkg zelatyny, 1 bialko, owoce do dekoracji

Speséb wykonania Xaezke przygotowaé jak do
pieczenia. Upieczong kaeczke ostudzié, pokrajaé w foremne
porcje. Pasztet pokrajaé na iyle kawalkéw ile porcji miesa
jest z kaezld, utozyé na péimisku. Na kazdy kawalek pasz-
tetu ulozyé kawatek kaczki. Przygotowaéd galarete. Zelatyne
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umyé¢, namoczyé, gdy dobrze napgeznieje rozpuseié w go-
rgeym rosole, sklarowaé bialkiem, przecedzié. Tezejacy ga-
lareta oblaé porcje uprzednio udekorowane owocami z kom-
polu lub stodkiej marynaty.

ROLADA Z KACZKI (KACZKA FASZEROWANA)

Potrzebne produktiy: 1 kaczka, sél, majera-

nek. Nadzienie: 15 dkg watroby wieprzowej, 20 dkg

wieprzowiny b/k, 3 dkg stoniny, 10 dkg cebuli, 8 dkg

czerstwej bulki, 2 jaja, g6, pieprz, gatka muszkatu-
Iowa, 5 dkg thaszezu

Sposéb wykonaniae Mieso wieprzowe oczyszezone
z blon i powiezi udusié wraz ze sloning. pokrajang w kostke
i cebulg. Gdy mieso miekkie, w sosie namoczyé butke, Wy-
studzone mieso wraz z butkg przepusci¢ przez maszynke.
Watrobe sparzyé, pokrajaé w kostke, dodaé do masy. Do
masy dodaé jaja, przyprawy, wymieszaé. Oczyszezong kacz-
ke rozebraé z usunieciem koséca, Plat skéry lacznie 2 mie-
sem uformowaé w ksztalt prostokata. Posrodku uloeiyé na-
dzienie, zalozyé brzegi tak, by zachodzily jeden na drugi,
zeszyé. Rolade osznurcewaé jak baleron, upiec. Po upiecze-
niu ostudzié, zdjaé sznurek, kroié na platy grubosei okolo
1 em. Podawaé na zimno jako zakaske przybrang galareta
lub na goraeo jako danie oblana sosem od pieczenia.

ROLADA Z KRACZKI INACZEJ

Potrzebne produxrty: 1 kaczka, sé), majera-

nek. Nadzienie: 10 dkg czerstwej bulki, 20 dkg mle-

ka, 25 dkg watroby, 1 jajo, 5 dkg stoniny, zielona
pietruszka, sol, pieprz, majeranek, 5 dkg {luszezu

Sposdéb wykonania. Sredniej wielkosci kaczkg ro-
zebraé usuwajgce kosci. Plat miesa lacznie ze skérg natrzeé
solg 2z majerankiem. Przygotowaé nadzienie: watrobe umyd,
obraé¢ z bion i grubych naczyn krwionosnych, posickaé. Bul-
ke namoczyé w raleku, odeisngé. Stoning pokrajaé w bardzo
drobna kostke, obgotowaé, wystudzié. Bulke rozetrzeé w mi-
sce, dodaé posickany watirobe, jajo, stoning, przyprawy, wy-
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mieszaé. Nadzienie ulozyé na wyréwnanym placie micsa
7 kaczki. zatozyé brzegi, zaszyé, Roladeg osznurowaé sznur-
kiem jak baleron, upiec. Podawaé na zimno krajana w clen~
kie platy lekko skosne przybrang galarets.

MAJONEZ BIAEY Z KACZKI

Potrzebne produkty: 1 kura Iub mala

indyezka, 20 dkg wioszezyzny, 1 szklanka rosolu,

5 dkg masta, ¢ dkg maki, 25 dkg oliwy, sok z cy-
tryny, s61l, cukier do smaku

Svoséb wykonania Kaczke nalezy ugotowaé jak
podano wyzej. Po wyieciu ugotowanej kaczki i wloszczyzny
1os6t odparowaé tak, by zostato tylko okoto 1/4 litra, Kaczkeg
pokraja¢, odjaé skore i wigksze koSci. Przygotowaé sos,
raslo utrzeé z maka, rozprowadzié rosolem, zagotowaé, od-
stawi¢ do wystudzenia. Wystudzony sos ubija¢ trzepaczka,
dodajac jednoczeénie cienkim strumieniem olej lub oliwe.
Pod koniec ubijania doprawié do smaku sola, cukrem i so-
kiem. Oblewaé kawalki miesa sosem, ukladaé w stozek na
okragtym pbdlmisku. Przybraé ziclong salata, porem, jajami
twardymi.
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POTRAWY Z DROBIU DUSZONEGO

Nxoje_\dn.a z czytelniczek czytajac o potrawach smazonych
z d.r.ob.lu pomysli, Zze jesli czesei biale z piersi zuzyjc do
smazenia, bedzie miata klopot z Dbozostaly czebeig tuszki.
‘Aby zapohiec tym zmartwieniom, podajemy wiele prze-
piséw na potrawy duszone z drobiu, a wiec takie, do xtérych
moéna_zuiyé zardbwno cze$a tuszek jak tez drob stabo utu-
czony t umigSniony, ktéry do przyrzadzania potraw smazo-
nych lub pieczonych sig nie nadaje.

Duszenie jest procesem termicznym posrednim miedzy
gotowaniem a smazeniem, odbywa sie w naczyniu zamknie-
tym w obeeno$ei wody i ttuszezu, Pod wplywem wytwarza-

jacej sie pary wodnej tkanka lzezna pecznieje i rozkleja

sie, wskutek czego mieso mieknie.

Wszystkie rodzaje drobiu nadajq sie do przygotowywanis
pot?-aw duszonych: kurczeta na paprykarz, duszene w $mie-
tanie czy z dodatkami jak pieczarki, rydze, szparagi itp.
Przec\ma'm_y wzdluz koéci kregostupa na dwie polowy, na-
stepmek kazdg potowe dzielimy poprzecznie oddzielzjae czesé
przednia od tylnej.

Z kur czy indykdéw jak juz wepomniano do duszenia prze-
zZnacza sig czesé tylng tuszki. .

Gesi lub kaezki jako paprykarze dzieli si nastepuj
sSpusob: T esiepuiay

a) tuszke rozcina sig na dwie symetryczne czesei wzdluz
kr;goshmpa poprzez grzbiet i kodei piersi.

b) kazda .polo‘we przecing sie wzdhuz, prowadzge ciceie od
nasady szyj, popi.iej stawu barkowego na linii widocz-
nego zakonezenia grubych platéw migsni piersiowych,
poprzez udo i kosé kulszows.

¢) wydzielong cze§é przecina sig poprzecznie na 4—5 ka-
waikow.

Rozbiér tcn umozliwia wiasciwe porcjowanie gotowej po-
trawy w taki sposéb, aby w kazdej poreji by? kawalek piersi
luszki 1 kawalek czedci grzbietowej, mniej umiednione;j.

Mieso otrz.ymane z rozbioru tuszek na kawatki porcjowa-
ne lub d-{‘obmejsze poddaje sie dalszym zabiegom, ktére dla
poszezegélnych wyzej wymienionych potraw przedstawiajg

sie nastgpujaco;
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Przygotowanie pélfabrykatéw do paprykarzy i innych po-
traw duszonych ogranicza sie 4o oproszenia kawatkédw miesa
magky i solg tuz przed obsmazeniem poprzedzajgcym wlasci-
we duszenle.

Mieso oprészone mgks obsmazamy na tluszczu do ‘mo-
mentu wytworzenia sie zarumienionej skérki, ktéra w dal-
szym procesie gotowania chroni mieso od utraty sokéw.
Obrumienione mieso wkladamy do naczynia o grubych
Sciankach i dnie, dodajemy ttuszez pozostaly z obsmazenia,
podlewamy niewielkg iloscig wody, nakrywamy pokryws
i dusimy do miekkosei na wolnym ogniu. W czasie duszenia
nalezy uwazaé, aby nie przypali¢ miesa i w miare wyparo-
wywania sos uzupehiia¢ woda do wiasciwej ilosci. Pod
wpiywem goracej wody maka (skrobia) dodana do oprdsze-
nia rozkleja sie, przez co sos staje sie zawiesisty.

Do niektérych potraw duszonych dodaje sie pod koniec
procesu warzywa pokrajane w kostke albo pomidory czy
grzyby. Dodany produkt nadaje potrawie charakterysiyczny
smak a czasem nazweg, np. ges duszona z kapuslg i pomide-
rami, kurczela w Smietanie, kaczka duszona z grzybami itp.

W praktiyce kulinarnej stosuje sie duszenie drobiu w ca-
lych tuszkach lub kawatkach. Moga to by¢ kawatki stano-
wigce porcje np. 1/4 cze$é kurczecia starszego, lub mniejsze,
wowezas poreja sktada sie z kitku kawatkéw np. paprykarz
z gesi lub kury. W odréznieniu od kawatkéw, cate tusezki
przeznaczone do duszenia obsmazamy bez oproszenia maka.

Dréb duszony w calo$ci dzielimy po uduszeidiu w anale-
giczny sposéb jak dréb gotowany lub pieczony.

Dréb duszony podaje sie zawsze w sosach. Przyjete sa dwa
podstawowe sosy dla potraw duszonych z drobiu: naturalny,
to jest 30s, w ktérym dusiio sie mieso, odlany i przecedzony
gdy mieso jest juz miekkie, oraz sos $mietanowy, odArzymany
przez zalanie migsa §mietang w czasie duszenia. Inne sosy
sg pochodnymi obu wymienionych przez dodanie papryki,
grzypoéw, np, pieczarek, glowek szparagdw itip.

Poprawidiowo przeprowadzonym procesic duszenia otrzy-
mujemy mieso smacznge, soczyste i miekkie, a wiec posiada-
jace wszystkie zalety smacznej potrawy.

Poniewaz dréb duszony podaje sie zawsze 2z dofé duzg
Nlodeig sosu, jako dodatki nalezy stosowad produkty sypkie
np. ryz, kluski francuskie, ziecmniaki purée lub z wody. Przy
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wydawaniu gesi z kapusts, ukladamy kapuste oplerajac
o nig porcje miesa. Nalezy zawsze zwracaé Uwage, aby
brzegl péhmiska czy talerza byly czyste, nie zalozone dodat-
kami czy zalane sosem. Mieso polewa sig niewielka iloscig
sosu, Teszta sosu winna by¢ podana w sosjerce. Podobnie
jak inne gorgce potrawy z drobiu, miesa duszone musza byvé
wydawane bardzo gorace, ukladane na wygrzanych pol-
miskach czy talerzach.

PRZEPISY NA POTRAWY Z DROBIU DUSZONEGO

PAPRYKARZ Z KURCZAT

Potrzebne produkty: 2 szt starszych kur-

ezat, sdl, papryka, 1 dkg maki, 3 dkg masta, 4 dkg

cebuli, 10 dkg Smietany, 2 dkg makd, 10 dkg prze-
) cieru pomidorowego

Sposdéb wykonania. Oczyszczone kurczgta starsze
nalezy podzielié .na éwiartki, osolié, oprészy¢é maka, ob-
rumienié na rozgrzanym tluszezu, przelozyé do plaskiego
garnka. Na pozostalym tluszezu podsmazyé cebule drobno
pokrojong, dodaé do kurczat wraz z niewielky iloscia wody
(okolo 2 szklanki), przykryé i dusié, Gdy migso znigkkie,
doda¢ przecier pomidorowy, zagotowaé. Podprawic sos
émietana z maka, przyprawié papryka, zagotowaé. Podawaé
z kaszs sypka, ziemniakami, kluskami i suréwka,

KURCZETA W SMIETANIE

Potrzebne produkty: 2szt. kurezat, 561, maka
do oproszenia, 4 dkg masts, 153 dkg $mietany,
ziclona pietruszka

Sposdob wykonania. Oczyszezone kurczgta podzie-
li¢ na éwiartki, osolié, oprészyé maks. Podlaé maly iloscia
wody lub wywaru z warzyw. Przykryé, dusié. Do prawie
miekkich kurczat dodaé émietane, jeszcze froche poddusic.
Przed podaniem wsypaé gar$é drobno usiekanych listkéw
zielonej pietruszki. Podawaé z ziemniakami z suréwka z po-
midordéw lub satatg czy mizeria.
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KURCZETA DUSZONE Z RYDZAMI

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczat, sdl,

maka do oprdszenia, 5 dkg masta, 15 dkg rydzdw,

5 dkg cebuli, 10 dkg Smietany, 1 dkg maki, pieprz,
zielona pietruszka

Sposéb wykonania. Oczyszezone kurczeta podzie-
lié na éwiartki, osolié, oprészyé maky, obsmazy¢ na rumtano
i przelozyé do plaskiego garnka, Podlaé rosolem lub wy-
warem z jarzyn, dusié. Rydze oczyscié, umyé, pokrajaé
w czagsiki lub paski, podsmazyé na masle wraz z drobns
pokrojong ecebulg, dodaé do prawie migkkich kurczgt. Sos
podprawié dmietana z maka, doprawié do smaku, zagoto-
waé. Podawaé kurczeta oblane sosem, posypane drobno
usieckanymi listkami zielonej pietruszki z kaszg sypka,
z zicmmiakami lub kluskami parzonymi.

XKURCZETA Z PIECZARKAMI

Potrzebne produkty: 2 szt kurczat, sbl,

maka do oprészenia, 5 4dkg masts, 6—10 dkg pie~

czarek, 5 dkg cebuli, 8 dkg masta, 10 dkg dmietany,
1 dkg maki, Zelona pietruszka, pieprz

Sposdéb wykonania Kurczeta z pieczarkami wy-
konaé tak samo jak kurczeta z rydzami,

KURCZETA DUSZONE Z JARZYNAMI
(4 1a jardiniere)

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczat, sél,

magka do oprészenia, 5 dkg masla, 8 dkg marchws,

6 dkg pietruszki, 6 dkg cebuli, 5 dkg selera, 5 dkg

groszku zielonego, 5. dkg fasolki szparagowej, zie-
lona pietruszka

Sposéb wykonania. Podzielone na éwiartki kur-
czeta osolié, oproszyé magka., Obrumienié na czgécl thuszezy,
przelozyé do plaskiego garnka. Podlaé rosotem lub wy-
warem, dusi¢. Wszystkie warzywa oczy$cié, umyé¢, pokrajaé
w kostke lub w stlupki, chwile podsmazyé w pozostatym
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ttuszczu, dodaé do kurezat. Gdy kurczeta i jarzyny miekkie,
oprészyé je maka, zagotowaé. Przyprawié do smaku. Po-
dawaé posypane obficie zielong pietruszikg lub koprem.

KURCZETA DUSZONE Z ZIELONYM GROSZKIEM

Potrzebne produkty: 2 szt kurczat, sél,
maka do oprészenia, 5 dkg masla, 40 dkg zielonego
sroszku, 2 dkg masta, 2 dkg maki, ziclony Koper

Sposbéb wykonania Oczyszezone kurczeta pokroié
w éwlartki, osoli¢, oprészyé maka, cbsmazy¢ na madle, pod-
laé rosolem lub wywarem z jarzyn. Do wpdimiekkich kur-
czat doda¢ zelony groszek wyluskany, dusié pod przy-
kryciem do miekkosci. Masto rozetrze¢ z maka, rozprowadzlf:
sosem od duszenia kurczat, polaczyé z migsem, zagotowac.
Kurczeta w ten sposéb przyrzadzone podaje sig zwykle ra-
zern z groszkiem posypane zielonym koprem z ziemniakami
z wody lub purée.

KURCZETA ZE SZPARAGAMI

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczat, séi,

maka do oprészenia, 5 dkg masta, 20 dkg wio-

szezyzny, 40 dkg szparagéw, 2 dkg masta, 2 dkg

maki, 10 dkg $mietankt, sé1, cukier, sok z cytryny
do smaku

Sposéb wykonania Oczyszezone kurczeta pokrc_;ié
w éwiartki, oprészyé maka, obsmazyé zanadto nie rumie-
nige. Wtozyé do garnka, zalaé wodg w takiej iloéc;l, b‘y
je okryla. Dodaé oczyszczong wloszcezyzng, ugotowaé ao
miekkoséci, Odcedzi¢ wloszczyzng 1 kurczeta, na wywarze
ugotowaé obrane, pokrojone w skoéne kawalki szparagi
Maslo rozetrzeé z maka, rozprowadzi¢ smietanka, pod-pre—
wi¢ szparagi w sosie. Dodaé¢ kurczeta, chwile razem dusic,
przyprawié do smaku sola, cukrem i sokiem z cytrymy.
Kurczeta ze szparagami podaje sie z ziemniakami z wody
lub purée.

KURCZETA DUSZONE Z POMIDORAMI

Potrzebne produkty: 2 szt kurczat, 86l

rogka do oproszenia, § dkg oliwy, 1 szklanka rosotu,

1 szklanka biatego wina, 15 dkg wloszczyzny, 10 dkg

cebuli, 10 dkg powide! pomidorowych lub 50 dkg
$wieZzych pomidoréw

Sposéb wykonania. Oczyszezone kurczeta pokroi#
w ewiartki, oprészyé maka, obsmazyé na oliwie, Zalaé je
w garnku szklanka rosotu i szklankg wina, dodaé oczy-
szczona wiloszezyme, cebule, poddusié razem. Gdy kurczeta
beda péimiekkie, dodaé $wieze pomidory lub przecier.
Razem dusi¢ do migkkodci. Miekkie kurczeta wyjaé, sos
przetrzef, doprawié¢ do smaku, Podawaé kurczeta oblane
sosem z ugotowanym na sypko ryzem:.

POTRAWA Z KURCZAT Z AGRESTEM

Potrzebne produkty: 2 sz2t. kurczat, sél,

maka do oprészenia, 5 dkg masta, 15 dkg niedojrza-

lego agrestu, 3 dkg maki, 3 dkg masta, 10 dkg
Smietany

Sposdb wykonania. Oczyszezone kurczeta podzie-
li¢ w éwiartki, osoli¢, oprészyé maka, obsmazyé. Obrumie-
nione wilozyé do plaskiego garnka, podlaé rosotem, dusié
do miekkoSci. Gdy kurczeta sg pélmiekkie, dodaé umyty
agrest, dusié razem. Wyjaé z sosu kurczets, sos przetrzeé,
podprawi¢ maka roztarta z mastem. Dodaé S$mietanke,
zagotowa¢. Doprawié sos do smaku, chwile poddusi¢ razem
z kurczgtami. Podawaé z ryzem ugotowanym na sypko.

KURCZETA W PAPRYCE PO WEGIERSKU

Poirzebne produkty: 2 szt. kurczat, papryka,
sd], 4 dkg tluszezu, 8 dkg cebuli, 8 dkg pomidoro-
wego koncentratu, 2 dkg masta, 2 dkg maki

Sposéb wykonania. Oczyszezone kurezeta pokroié
na potéwki lub éwiartki, csolié, oprészyé i natrzeé papryka.
Obrumieni¢ kurczeta, dodaé pod koniec rumienienia drobno

& 83



pokrajang cebule, podsmazyé. Skropic kurczeta kilkoma
lyzkami wody, poddusié pod przgkryciem. Do prawie mick-
kich kurczat dedaé rozprowadzony rosolem koncenfrat po-
midorowy, podprawié sos zasmazks z masia i maki, pod-
dusi¢é, Kurczeta mickkie podawaé z kluskami kladzionymal
lub z ryzem.

PAPRYKRARZ Z KURY

Potrzebne produkty: 1 kura, sél, papryka,

maka do optészenia, 6 dkg smalcu, 10 dkg cebull,

10 dkg émietany, 2 dkg maki, 8§ dkg pomiderowego
koncentratu

Sposdb wykonania. OCezyszczong skruszaia kure
przekroi¢ wzdluz kosdc kregosiupa na dwie czesd. Odciat
skrzydetka i udka. Pozostale czesel kury pokrajaé w poprzek
na +—5 kawalkow. Mieso osolié, oprészy¢ papryka i maka,
obsmazyé na rumiano. Na pozostalym tluszczu nodsmazyt
drobno pokrajana cebulg, dodaé do miesa, podlaé¢ woda lub
rosotem. Dusi¢é pod przykryciem uzupeniajac sos w miave
wypsrowywania. Pod koniec duszenia dodaé rozrzedzony
sosem przecier pomidorowy, podprawi¢ sos smictang z maxa,
zagoiowaé. Podawaé z kluskarni kladzionymi, z ryzem ugo-
towanym na sypko lub z ziemniakami.

KURA DUSZONA W SMIETANIE

Potrzebnhe produkty: 1 kure, sél, maka do
oprészenia, 5 dkg tluszezu, 15 dkg Smietany, zielona
pietruszika

Sposéb wykonania Kurg oczyscic, wokrajaé jak
do paprykarzu lub tylko na cztery czefet. Kawalki osolié,
oprészyt maka, obrumienié¢ na tluszezu. Cbsimazone mieso
przelozyé do plaskiego garnka, podlat maly iloécig rosotu
lub wody, dusi¢ pod przykryciem. Prawie migikie mieso
zalaé $mietana 1 jeszeze krétko poddusi¢. Przed podaniem
wsypaé do sosu 2 ryzki drobno sickanej zielonej pietruszki.
Podawat z ryzem, kXasza sypka lub ziemniakami.

34

POTRAWA 7 XURY Z POMIDORAMI

Potrzebne produkty: 1 kura, sdl, 5 dkg

tiuszezu (cliwa), 1 szklanka bialego wina, 10 dkg

wloszezyzny, 10 dkg cebuli, 50 dkg $wieZzych pomi-
dordw, 2 dkg maki, 2 dkg masla

Sposdéb wykonania. Oczyszezona kurg - pokrajaé
jak na paprykarz. Kawalki migsa osolié, obrumieni¢ na
oliwie Iub na masle. Podlaé migso szklanka rosotu i szklanksg
bialego wina, dodaé oczyszczona drobno pokrajang wiosz-
ezyzne, cebule i pokrajane w éwiartki pomidory. Wszystko
dusi¢ pod przykryclem az kura bedzie mickka. Migso wy-
jaé, sos przetrzeé przez sito, podprewié zasmazks z masia
i maki, zagotowaé¢. Podawaé kure oblana sosem z ryzem
vgotowanym na sypko 2z ziemniakemi lub 2z kluskami kia-
dzionymi.

WATROBKI Z DROBIU DUSZONE Z RYZEM

Potrzebne produkty: 40 dkg watrdbki z dro-

biu, 4 dkg masla, 5 dkg cebuli, 25 dkg ry2u, 50 dkg

wody, 3 dkg masla, 53 dkg koncentratu pomidorowe-
go, s6}, Zielenina

Sposdb wykonania. Oplukany tyz zalaé wodsg,
doda¢ maslo, golowaé, mieszajac az ryz wchionie wode.
Qczyszezone watrobki przekrajaé na polowy, obsmazy¢ na
maséle, dodaé 3o ryzu. Na pozostatym thuszezu podsmazyé
cebule. Wymieszaé cebule z pomidorami dodaé do ryzu. Po-
trawc wymiesza¢, doprawié do smaku. Poddusié jeszeze
okolo 20 minut. Podawaé posypana drobno siekang zielening.

PAPRYKARZ Z INDYKA

Poirzebne produkty: Udka indyka, sél, pa-

prylks. maka do oproszenie, 10 dkg cebuli, 4 dkg ma-

sta, 2 dkg maki, 10 dkg Smietany, 6§ dkg koncentratu
pomidorowego

Sposdb wykonania. Z udek indyka starannie wy-
ciagngé twarde Sciegna. Pokrajaé mieso wraz z koScig na
kawalki, osolié, nairzeé papryka, oprészyé maks. Kawalki
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miesa obsmazyé na rumiane, przetozyé do plaskiego garmisa.
Na pozostalym thuszezu podsmazyé cebule, doda¢ do migsa.
Dusié rieso podlane wodg lub rosolem uzupeliajge sos
w miare wyparowywania. Pod koniec duszenia dodaé kon-
centrat pomidorowy, sos podprawié imietang z maka, po-
gotowaé. Paprykarz z indyka podaje sie najezeéciej z klus-
kami ktadzonymi lub z ryzem czy makaronem (ng osobnym
polmisku).

GES DUSZONA Z WARZYWAWMI

Potrzebne produkty: pdt gesi, s6i, magka

do oprészenia, thuszcz odjety z gesi, 10 dkg ccbuli,

20 dkg selerdéw, 5 dkg pletruszki, 10 dkg marchwi,
20 dkg kapusty, 15 dkg przecieru pomidorowego

Sposdéb wykonania. Polowe gesi przekroi¢ wzdluz,

prowadzac ciecie od nasady szyi ponizej stawu barkowego.

na lnii widocznego zakonczenia grubych platéw migsni
piersiowych, poprzez udo i kodé. Kazda wydzielong czesé
przecigé poprzecznie na 4, 5 kawalkéw. Mieso ©soli¢, opré-
szyé maksg, obsmazyé na stopionym tluszczu gesi, skropié
woda, dusié. Oczyszczone warzywa pokrajaé w kostke, pod-
smazyé, dodaé do podduszonego migsa. Dusié pod przykry-
ciemn 30 miekkosci. Pod koniec duszenia dedaé przecier po-
midorowy. Sos mozna podprawi¢ 1 dkg megki dle nadania
mu zawiesistosci. '
W ten sam sposob mozna przygotowaé kaczke.

GES DUSZONA Z KAPUSTA,

Potrzebne produkty: pél gesi, s6l, majera-
nek, 60 dkg kapusty biatej, czerwonej lub kiszonei,
5 dkg cebuli, tluszcz z g¢si, 2 dkg maki

Sposéb wykomania. PO6l gesi pokrajaé na kawatki
jak w przepisie na ge§ duszong z jarzynami. Mieso natrzeé
sola z majerankiem, oprdszy¢ maky, obsmazyé. Podla¢ mata
iledcia wywaru lub wody, dusié pod przykryciem. Kapustg
dodaé¢ do miesa wtedy gdy badzie ono juz péhmickkie. Pod-

" smazyé cebule w tiuszezu z gesi, zrobié¢ zasmazke, podprawié
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potrawe, zagotowaé. Kapuste czerwong lepiej jest undusié -
oddzielnie a polgczy¢ z migsem tuz przed podaniem. Poda-
waé ges duszong w kapuscie z ziemniakami, kopytkami lub
pyvzami.

PAPRYKARZ Z GESI

Potrzebne produkty: pét gesi, 561, papryka,

maka do oprészenia, fluszcz z gesi, 10 dkg cebuli,

10 dkg émietany, 2 dkg mgki, 15 dkg przecieru po-
midorowego :

Sposdéb wykonania POt gesi pokrajaé w sposob
podany w poprzednim przepisie. Pokrajane migso osolié, na-
trze¢ papryka, oprészyé magka: Obsmazyt mieso na stopio-

" nym tluszezu z gesi, dodaé cebule drobno pokrajang, podiad
wywarem. Dusié migso do migkkosci. Miekkie mieso wyjaé
z sosu. Maksg ze Smietang podprawié sos, dodaé pomidory,
zagotowaé. Podawaé migso z sosem z Ziemniakami, z klus-
kami, z kaszg lub ryzem. : :

PAPRYKARZ Z KACZXI

Potrzebne produkty: 1 kaczka, s0l, papryke,
maka do oprészenia, 5 dkg tluszezu, 10 dkg cebuli,

16 dkg $mietany, 2 dkg maki, 15 dkg przecieru po-
’ midorowego

Sposdéb wykonania. Paprykarz z kaczki przygoto-
whuje sie tak samo jak paprykarz z gesi.

WATROBKI Z GESI DUSZONE Z CEBULA

Potrzebne produkty: 60 dkg watrdobki z ge-

si, maka do oprészenia, 4 dkg smalcu gesiego lub

- masla, 5 dkg cebuli, 4 Iyzki bulionu lub rosotu,
pieprz, g6l

Sposdéb wykonania. Oczyszczone z blon i grubych

naczyn krwionoénych watroby gesi przekrajaé¢ na polowy.
oprészy¢ maka. Cebule drobno pokrajaé w kostke. Watrébki
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wraz z cebula wrzucié na goracy Huszez, cbsmazyé. Podlaé
4 tyzkami esencjonalnego bulionu lub rosolu, przykryé. Du-
si¢ okolo 8 minut, potrzasajae naczyniem. Przed podaniem
osolié i oproszyé pieprzem.

WATROBKI Z GESI PO STRASSBURSKU

Potrzebne produkty: 60 dkg watrébek,

8 dkg stoniny, maka do oprdszenia, 5 dkg tluszezu,

20 dkg cebuli, 5 dkg pieczarek, 15 dkg $mietany, soél,
pieprz

Sposdéb wykonamnia. Oczyszczone watrébki z gesi
naszpikowaé pokrajana w cienkie stupki stoning. Cebuleg po-
krajaé w poétkrazki, pieczarki w paski. Podsmazyé cebulg
z pieczarkami, Watrébki naszpikowane stening oprészy¢ ma-
ka, obsmazyé, dodaé do podsmazonej cebuli z pieczarkami,
zalaé $mietana. Dusié razem okolo 8 minut. Podawaé poso-
lone i posypane pieprzem oblane sosem z ziemniakami.

KACZKA DUSZONA

Potrzebne produkty: 1 kaezka, 6], majera-
nek, 5 dkg smalcu

Sposéb wykonania. Oczyszczong, skruszaly kaczke
nasoli¢ i natrzeé sproszkowanym majerankiem. Zalozyé ndz-
ki ,w kieszonke, obruznienié¢ na rozgrzanym thuszezu lub
wstawié na 20—25 minut do bardzo goracego piekarnika.
Gdy na tuszce wytworzy sie rumiana skérka, podlaé wods
i dusié pod przykryciem :do miekkoéd. Miekks kaczke po-
krajaé¢ tak jak kaczke pieczong.

KACZKA DUSZONA Z KAPUSTA

Potrzebne produkty: 1 kaczka, sél, majera-
nek, 5 dkg smalcu, 80 dkg kapusty, 2 dkg fuszezu,
2 dkg maki, 5 dkg cebuli

Sposéb wykonania Oczyszezona, skruszaly kaczke
natrzeé¢ sola i startym majerankiem, uformowaé ndzki
W kieszonke“. Obrumienié na plycie lub w gorgeym pie-
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karniku, podlaé woda, dusié. Wpdl migkks kaczke wyijagé,
pokraja¢. Do sosu wytworzonego podczas duszenia dodaé
kapuste i pokrajang kaczke, dusi¢c do miekkoéci. Kapuste
podprawié zasmazka z cebula. Kaczke duszong w kapuscie
pcdaje sia najezedciej z ziemniakami.

KACZKA DUSZONA Z POMIDORAMI

Potrzebne produkty: 1 kaczka, 41, majera-
‘nek, 5 dkg tluszczu, 50 dkg pomidoréw $wiezych,
czosnek, wywar 2z wiloszezyzny

Sposdéb wykonania. Kaczke nafrzeé sola i maje-
rankiem, je$li kto lbi takze czosnkiem. Zalozyé noézki’
»W kieszonke", obrumienié. Do jamy brzusznej obrumienio-
nej kaczki wiozyé pokrajane w éwiartki 2 pomidory, reszte
pomidoréw ulozyé obok kaczki w garnku, podlaé szklanka
wody lub wywarem z wloszczyzny. Dusié¢ pod przykryciem
czesto odwracajac kaczke. Miekks kaczke wyjaé, pokrajaé.
Sos przetrzeé przez sito, doprawié do smaku. Kaczke du-
szong z pomidorami powinno sie podawaé na potmisku obla~
ng sosem z ziemnigkami.

KACZKA DUSZONA Z GRZYBAMI

Potrzebne produkty: 1 kaczka, s6l, maka

do oproészenia, 5 dkg ftuszczu, 50 dkg grzybéw praw-

dziwych, 2 dkg tluszezw, 5. dkg cebuli, pleprz, zie-
) lenina

Sposdb wykonania. Oczyszczong kaczke przekra-
1a¢ wzdhuz kosci kregostupa na dwie czesci, nastepnie kazds
czesé na 2—3 kawalki. Miese nasolié, oproszyé maka, obsma-
zyé, podlaé 1 szklanka wywaru i dusié. Grzyby oczyscié,
umyé¢, pokrajaé w paski. Podsmazyé na {tuszezu wraz z ce-
bula, doda¢ do kaczki. Dusi¢ razem az misso i grzyby do-
statecznie zmiekng. Sos uvzupelnié w miare wyparowy-
wania.

Podawaé kaezke razem 2z grzybami posypana drobno kra-
jang zielong pietruszky lub koprem z ziemniakami, kaszy
Iub ryiem.
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PASZTET Z WATROBEK Z DROBIU

Potrzebne produkty: 50dkg watrébek z dro-

biu, 6 dkg cebuli, 2 dkg suszonych grzyvow, 4 dkg

smalcu (lub tiuszezu z drobiu), 12 dkg masia, przy-
prawy

Sposéb wykonania. Obraé cebule pokrajat w cien-
kie plastry, podsmazyé w ttuszezu lecz nie rumienié. Skropié
podsmazong ccbule dwoma, trzeba tyzkami wody, udusié
do miekkoéci. Umyte namoczone grzyby ugotowaé w male]
ilosci wody. Wywar z grzyoéw odparcwaé do ilosci ckoto
pét szidanki. :

Obrane 7z blon i grubych naczyh krwionosnych watrdbki
pokroi¢ w paski, poddusi¢ oloto 10 minut razem z cebula.
Uduszone wairdbki razem z cebuls przepuseié dwukrotnie
przez maszynke, nastepnie przetrzeé mase przez sito. Masio
ulrzeé w misce kamiennej, dodawaé po lyice mase z Wa-
trébek, wywar z grzyboéw i przyprawy do smaku. Utariy
na jednolita mase pasztet Wozyé dekoracyjnie na pdétmisku
w piramide przybierajac listkami salaty, dobrze zastudzic.




ROZNE PRZEPISY
JAX WYKORZYSTAC TEUSZCZ Z DROBIU

Najwiekszg warto§¢ ttuszczows sposrod wszystkich rodza-
jow drobiu przedstawiaja gesi. U innych plakéw tluszez wy-
stepuje w malych ilosciach | w przyrzadzaniu potraw zu-
zywany jest wraz »z tuszkami. Tiuszez w tuszkach _ges
gromadzi sie w tkance podskérnej oraz wewnairz jamy
brzusznej, obrasta jelita i inne narzady wewngtrzne. W cza-
sie patroszenia gesi przeznaczonych do dalszego przerobu
kulinarmego po wyjeciu wnetrznosel wyjmuje si¢ tluszcz
sadetkowy, 1j. ttuszez wydcielajacy jame brzuszng. Po od-
dzieleniu tluszczu nalezy oczySeié mase Ruszezu z obeyeh
domieszek, takich jak blonki, kawatki miesa czy jelit. Czyn-
noéé te wykonaé malezy jak najbardziej dokiadnie, aby
otrzymaé tluszez catkowicle czysty. )

Po wyjecin wnetrznodei zdejmujemy tluszcz obrastajacy
jelita. Wykonaé to malezy przy pomocy tepego noza, rwra-
cajac uwage, apy nie przedziurawiaé écianek jelit i nie za-
nieczyszezat tluszezu.

Truszez sadetkowy ukladamy do kamiennego lub emalio-
warego nie obitego garnka i odstawiamy dla wystudzenia.

Dddzielony iluszez jelitowy, ktdry szczegbinie jesl: po-
chodzi z mrozonych tuszek posiada charakterystyczny zapac_h
jelit, pownien byé poddany piukaniu w celu odwoni.e._ma
i pezyszezenia. Do prukania wkladamy truszez do dgzego
emaliowanego, nie cbitego naczynia, zalewamy woda zimng,
mieszamy co dwie godziny. Czas phukania trwa calg do-bgz
przy czym wode nalezy zmienia¢ mniej Wwigcej co Szesc
godzin. .

Wyptukany w ten spos6b tuszez jelitowy wykladamy na
¢itc dla osgezenia, a nastepnie poddajemy rozdrobnieniu. Ze
wzgledu na gorsza jakosé thuszezu jelitowego nie wskazane
jest mieszaé go z tluszezem sadetkowymn. )

Najwiasciwszym sposobem wytaplania jest Podgrzewamle
rozdrobnionego tluszczu w naczyniu cmaliowanym, nie obi-
tym iub w naczyniu pobiclanym, w kapieli wodnej. Nie po-
woduje sig wowezas przegrzewania tiuszczu, 'przypalam‘a
i przywieranma do dna naeczynia, xtére w duzej mierze obn}—
zaja wartoéé tluszezu wytoplonega (smak i kolor)., W czasie
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smazenia nalezy systematycmmie mieszaé tluszez 1 szumdwka
zbieraé powstajaca szaro brudng plane. Gdy na powierzehni
gromadzi sie wytopiony, plynny tluszcz, malezy osiroznie
zbileraé go tyiks 1 zlewaé do przygotowanego naczynia przez
sito wylozone gazg, dla oddzielenia czeSci statych.

Tluszez wytopiony odlewaé mozna juz w momencie gdy
temperatura wewnairz naczynia osiggnie 45° C. Nie nalezy
depuéeié do tego, aby temperatura wewnagtrz naczynia z wy-
tapianym tluszezem prrekroczyia 70° C, gdyz zbyt szybkie
Sciranie sie Dbiatka tkanki Iscznej zmniejsza wydajnogé
thiszezu. Koniec wytapiania poznajemy po stanie skwarek,
ktére po nacidnieciu przestajg pryskaé.

Wytopiony ttuszez zlewamy do naczyn czystych i suchych,
najlepiej garnkéw kamiennych lub stol z ciemnego szkla.
Po zastygnieciu tluszeze nakrywamy garnki pergaminowym
papierem obwigzujemy sznurkiem i odstawiamy do prze-
chowania. Pomieszezenie dla przechowvwania thuszezu po-
winno byé ciemie, suche, pozkawione obcych zapachdw,

Skwarki pozostale po wytopieniu {duszezu w kapieli wo-
dnej przekladamy na patelnie i podgrzewamy na piycie.
Uzyskany tluszcz jest gerszy pod wzgladem smaku i zapa-
chu. Wykorzystaé go nalezy do smazenia potraw w tym sa-
mym duiu, gdyz nie nadaje sie do przechowywania nawet
przez krétki okres czasu.

Tluszez 7 gest stanowi znakomity ogdinie lubiany dodatek
do chleba, szezegblnie wiedy jesli jest wlasciwie przetopio-
ny. Jako przyprawy slosuje sig $6}, majeranek, pieprz. Zna-
cznic podnost wartosé smakows i odzywezg tokicgo thuszezu
dodatek startych na tarce jablek. Tluszcz gesi ma konsy-
stencje péipiynng. Dla otrzymania wiasciwe] konsystencit
thuszezu jako smarowidla do chleba stosuje sie niekiedy we-
dlug upodobania dodatek $wiczej nie solonej sloniny

TLUSZCZ GESI DO CHLEBA

Potrzeone produkty: 30 dkg fluszezu, sél
pieprz, majeranek, 10 dkg jablek, 15 dkg sioniny

3

Sposdb wykonania W ezgicl wytopionego tiuszezu
z gest podsmazyé obrane ze skérki, sterte na ‘arce kwasne
jobika. Dodat reszie tluszezu z gesi, krotko razem podsma-
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zyé. Nie solona §wiezg stonine pokroié w drobng kostke lup
przepuécié przez maszynke, stopic. Polaczyé stopiong stoning
2 Ytuszezem gesim, dodaé przyprawy, zastudzié. Dla amato-
row mozna tluszez przyprawié iyieczky przyprawy maggl.

WYKORZYSTANIE KOSCI Z DROBIU

W procesie kulinarnym czgsto zdarza sie przeréb tuszek
drobiu z usunieciemn kosci. Oirzymane migso jest zuiywane
do przyrzadzania potraw, natorniast kosci w najlepszym
przypadku zuzylkowane sg do wygotowania jako wywar,
podstawa do przyrzadzania zup i SCSOW.

KRosel drobiu naleza do surowedw przedstawiajacych pe-
wna warfosé i stanowiag meaterial do przygotowamnia bulio-
néw do natychmiastowego zuzycia lub przechowania przez
pewien okres czasu. Kosel zdrowego drobiu po doklzadnym
oczyszezeniu z resztek migsa rayjemy w wodzie. Nasigpnie

wszystisie kosel krajemy na kawatki 2—4 em drugosct. Roz-

drobnione kosei zalewamy zimna woda, przyjmujac na 1 kg
xosei 2 litry wody. Garnek z ko$émi podgrzewamy do mo-
mentu wrzenia, a2 nastepnie odstawiamy na miejsce mniej
rozgrzane 1 w clagu trzech godzin utrzymujemy zawariosé
naczynia w temperaturze okolo $6° C.

Otrzymany wywar nalezy przeccdzié, a nastgpnie przefil-
trowaé przez czterokrotnie zlozona gaze. Tak przygotowany
wywar — bulion moze byé uzyty jako podstawa do przy-
rzadzania goracych zup i soséw.

KRURCZETA ZAPIEKANE POD BESZAMELEM

Potrzebne produkty: 2 szt. kurczat. 20 dkg

wloszezyzny, sol. Sos beszamelowy: 3 dkg masia,

3 dleg maki, 25 dkg $mietany, 2 dkg sera tyliyckiego,
sol

Sposob wykonania. Kurczgta cezyscie, uformowacd.
Ugotowaé w malej iloéci wody razem z wloszczyzng. Migk-
kic kurczeta wyja¢, ostudzié, przekroi¢ wzdiuz na polowy,
nastepnie na éwiartki. ’

rzygotowaé sos beszamelowy: z masla i maki zrobié ja-
sng zasmazke. rozprowadzi¢ $miclana, zagotowac. Doprawié
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sos do smaku soly (ew. sokiem z cytryny). Ulozyé potdwki
lub &wiartki kurczat na wysmarowanym polmisku ognio-
trwalym, oblozyé sosem. Posypac¢ pe wierzchu utartym se-
rem, skropi¢ mastem. Zapiec w goracym pickarniku. Rosél
od gotcwania kurczat zuzytkowaé do zupy. Podawaé kur-
czeta z ziemniakami z wody, groszkiem zielonym lub fa-
solka.

POTRAWA Z KURY ZAPIEKANA

Potrzebne produkiy:; 1 kura, sol, 4 dkg

thuszezu, 20 dkg émietany, 2 dkg magki, 1 zéitko,

3 dkg maslta, 1 dkg tartej butki, 3 dkg twardego
sera ostrego

Snosob wykonania. Oczysaczong kure uformowaé
w kieszonke, nasoli¢. Obrumieni¢ kure na ttuszezu, podlac
maia ilobcia wody, udusi¢ do miekkosecl. Miekks kure po-
krajaé wg wskazowek podanych na str. 60. Ulozyé sia-
rannie kawalki bez kosei grzbistowej na pdélmisku ognio-
trwalym wysmarowanym mastem. Przygotowaé ses: $mie-
tane rozmreszaé z maka, zagotowaé, sos podprawié zéitkiem.
Gestym sosem oblozyé porcje kury na péimisku, obsypaé
startym na tarce serem, skropi¢ mastem 1 posypaé tarly
zrumieniong butkg. Zapiec potrawe w piekarniku, Kure za-
piekang podawaé z zlemniakami z wody i réznymi poira-

-wami 2 warzyw.

RIZOTTO Z DROBIU

Potrzeone produkty: Udks 2 kury lub in-
dyka, 20 dkg wloszezyzny, 2 dkg ttuszezu, 15 dkg prze-

cieru pomiderowego, 25 dkg ryzu, 33 dkg rosolu lub
wody, 5 dkg sera ostrego, 2 dkg masia, s6l

Sposoéb wykonania Udka z kwy lub indyka ugo-
towaé wraz z oczyszezona wloszezyzng w malej ilosci wody.
Rosol odeedzié gdy mieso jest migkkie. Obraé mieso od ko-
$ci, pokrajaé w kostke, Umyty ryz zalaé rosolem, dodaé
tluszez 1 przeeler z pomidordw, gotowaé mieszajae az plyn
zostanic przez ryz wchionigty. Plaski garnek wysmarowal



mastem. RyZ wymieszany ze startym serem przeklada¢ war-
stwami z miesem w wysmarowanym garnku. Na wierzchu
skropié ryz rosotem, wstawié na 20 minut do gorgeego vie-
karnika. Rizotto podaje sie zwykle wyjete na okragly, go-
racy poimisek.

VOL-AU-VENT Z DROBIU

Potrzebne produkty: Ciasto: 27 dkg maki,
17 dkg masta lub margaryny, 12 dkg gegstej smieta-
ny, 1 jajo, 561, 5 dkg drozdzy. Nadzienie: 25 dkg go-
towanego miesa z kury lub indyka czy kurczat,
5 dkg masla, 35 dkg rosotu, 1 26ltko, 10 dkg stod-
kiej $mietanki, 10 dkg pieczarek, 2 dkg masla

Sposdéb wykonania. Przygolowaé ciasto: make do-
Xladnie posiekaé¢ z tluszczem, dodaé drobno polruszone
drozdze, gesta kwadng &mietang i jajo, zarobit ciasto noZem.
Szybkim ruchem rgk zlepié clasto, vlozyé w misce, przykry¢,
odstawié na kilka godzin do chlodnego pomieszezenia dla
wlasciwego przebicgu procesu fermentacji, Po uptywie tegoz
czasu clasto wylozyé na stolnice posypang cienko maka, roz-
walltowaé do grubosci 0,5 cm, Wykrawaé krazki foremka
o srednicy 7—8 cm. Polowe wycietych krazkéw posmarowat
jajem. W pozostalych krazkach wycia¢ érodki foremks
o $rednicy 4—5 cm. Otrzgmane pierécienie maltozyé na cale
krazki, posmarowaé jajem. Uformowat 'w ten sposéb vol-
au- vent ulozyé w znacznych odstepach na blasze i upiec
na jasny zolty kolor w silnie nagrzanym pickarniku. Z upie-
czonyeh vol-au-vent kohcem ostrego noda okroié powierz-
chnie wewnairz nalozonego pierScienia i ostroznie zdjaé.

Przygodtowaé nadzienie: Gotowane mieso z dro-
biu pokrajaé w kostke lub w stupki. Z maki i masta zrobi¢
jasna zasmazke, rozprowaduzié rosolem, dodaé $mietanke, za-
gotowaé. Sos podprawié zoltkiem i doprawié do smaku, wy-
mieszaé z mieserm. Dla podniesienia smaku mozna do tak
przygotowanego nadzienia dodz¢ usmazonych pieczarek i so-
ku z cytryny dla zakwaszenia. Gorace nadzienie naktadaé do
upiecczonych vol-au-vent, wstawi¢ na 5 minut do gorgcego
piekamika. Podawaé gorgce na poimisku okraglym wyio-
lozonym serwets.
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SALATKA Z DROBIU

Potrzebne produkty: 25—30 dkg miesa pie-
czonego drobiy, 15 dkg zielonego groszky, 30 dkg se~
lera, I5 dkg jablek, 30 dkg ugotowanych ziemnia-
kéw, 2 jaja. Sos majonezowy: 15 dkg oliwy lub oleju,
1 261ltko, sok z pol cylryny, 2—3 lyzki émietany lub
esencjonalnego wywaru z warzyw, sol

Sposdb wykonania Z upieczonego drobiu obral
mieso od kosci, pokrajaé w clenkie slupki lub kostke. Gre-
szek zielony $wiezy ugolowaé w matej ilosci wody, odcedzié.
Jeseli uzywamy groszek zielony z konserwy tylko odcedzié
z zalewy. Ugotowaé, ostudzié¢ seler. Ugolowaé jaja na twar-
do, obraé ze skorupki, Seler, jabtka i zicmniaki pokrajaé
w kostke Iub stupki. Polaczyé wszystkie skiadniki, dopra-
wié do smaku solg, sokiem z cyiryny. Przygotowaé scs ma-
jonezowy, rozrzedzié go Smietang lub csencjonalnym wy-
warem z jarzyn. Wymieszaé salatke z czescig sosu. Ulozyé
satatke w salaferce, przybra¢ czastkami jaja gotowanego,
oblat reszia sosu.

PASZTET Z DROBIU

Potrzebne produlkty: pét gesi lub jedna
kaczka, 25 dkg watroby cielecej, 8 dkg sloniny,
2 dkg suszonych grzybdéw, 10 dkg selera, 53 dkg ce-
buli, 10 dkg czerstwej bulki, 4 jaja do przyprawy,
2 dkg smalcwn, bulka farta do wysypania formy

Sposdb wykonania Ges.lub kaczke pokrajaé na
mate kawalki, utozyé w garku przekladajac stoning, na-
moczonymi grzybami, selerem i cebula. Zalaé wszystko wo-
ds w takiej ilosci by okryla mieso, przykryé i dusié. Do
prawie miekkiego migsa dodaé w plastry pokrajang watrobe
i jeszeze dusié okolo 10 minut. Migso wyjaé z sosu, obraé
z kosci, wystudzié. W przestudzonym ‘sosie namoczyé bulke
czerstwa. Wystudzone mieso wraz z grzybami, selerem i ce-
bulg oraz namoczong bulka i watroba zemleé trzykrotnie
W tnaszynce, przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem, galka
muszkatulowa. Dodaé jaja i dobrze mase wyrobié. Formeg

7 Dréb w naszej kuehni a7



wysmarowaé smalcem, wysypaé tarts bulks. Mozna fak
przygotowang forme wytozyé cienkimi platami sloniny Swie-
zej nie solonej. Mase $cifle ulozyé w formie by nie bylo
wolanych przesirzeni, ubié. Wstawié pasziet do pieca. Nakta-
daé mase do 3/4 wysokosci formy, pasztet w czasie pieczenia
powicksza swojg objetoéé i thuszez kipi. Gdy {tuszez prze-
stanie kipie€ i brzegi pasztetu lekko odstang od formy pa-

sztelt wyjaé i dobrze zastudzié. Przed wyjeciem zanurzyé

forme na chwile w gorgeej wodzie. Podawaé pokrajany
w plastry grubofel 1 em z sosem cumberiand, remulade,
majonezem.

Zamiast pieczenia stosuje sig niekiedy do tak przygotowa-
nego pasztetu gotowanie w parze. Do gotowania w parze
uklada sie mase pasztetowsg do wysmarowanej tluszczem
1 wysypanej tartg butka formy budyniowej. Czas gotowania
trwa dluzej niz pieczenia.
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