Porady - potrawy z drobiu
Dodany przez patryshia

- Swiezo ubity drob, jesli chcemy zaraz go przyrzadzi¢, nalezy po
oskubaniu kilka razy zanurzy¢ w wodzie wrzacej i zimnej na przemian.
Bedzie kruchy i delikatny.

- Do potraw pieczonych, gotowanych i duszonych - przygotowanych z
catej tuszki, a nastepnie porcjowanych drobiu nie rozmraza sie.

- Aby sprawdzi¢, czy drob jest ugotowany, nalezy probe miekkosci
przeprowadzi¢ na udzie, ktore ma najwiecej tkanki tacznej sciegnistej.
Probe przeprowadza sie przez nacisniecie tkanki facznej sciegnistej.
Probe przeprowadza sie przez nacisniecie miesni uda - jezeli
wyczuwalna jest kos¢, mieso jest miekkie, a wiec i inne czesci tuszki sg
takze zdatne do spozycia.

- Podczas nadziewania drobiu nalezy pamietaé¢, ze w trakcie pieczenia
nastepuje kurczenie sie miesni tuszki. Dlatego objetos¢ nadzienia nie
powinna stanowi¢ wiecej niz 3/4 objetosci nadziewanej przstrzeni. W
przeciwnym razie nadzienie bedzie wychodzito na zewnatrz, a wraz z
nim beda wyplywaly soki, tuszka moze pekaé, obnizy sie wartosc¢
odzywczq, smakowgq i estetyczna wyrobu.

- Z braku watrobki mozna nadzia¢ dréob zmielonymi sercami lub uzy¢
100 g posiekanych pieczarek.

- Objeto$¢ miesa przenaczonego na nadzienie mozna efektowanie
zwiekszyé¢, dodajac jaja i tarta builke lub ugotowane ziemniaki, lub
kasze.

- Podczas pieczenia drobiu temperatura piekarnika powinna wynosic
200-250 st. C. - w celu szybkiego zrumienienia powierzchni tuszki, a
dopiekanie powinno przebiega¢ w temp. 160-180 st. C.

- Zbyt niska temperatura podczas pieczenia drobiu przediuza proces
pieczenia, wplywa na wysychanie miesa, ktore staje sie twarde,
tykowate oraz powoduje duze jego ubytki. Jeszcze wieksze straty
powstajq przy zbyt wysokiej temperaturze.

- Pieczony w prodizu dréb jest smaczniejszy od przyrzadzonego metoda
tradycyjna - w piekarniku.

- Drob duszony podaje sie zawsze w sosach /naturalny, smietankowy,
grzybowy/.

- Wykonujac kotlet de volaille z drobiu nalezy zwréci¢ uwage na
staranne rozbicie filetu i panierowanie kotleta, ktére ma na celu
zabezpieczenie masta w czasie smazenia. W czasie smazenia masto topi
sie i mogtoby wyplynaé¢ ze zle uformowanego i zle opanierowanego
kotleta. Kotlet de volaille, z ktorego wyptyneto masto nie jest smaczny.
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