VÝKLAD								
MINUTKY Z DRŮBEŽÍHO MASA
ROZDĚLENÍ DRŮBEŽE:
1. hrabavou – kuře, slepice, krůta, krocan, perlička
2. vodní – kachna, husa
Charakteristika masa: maso je kvalitní, křehké, jemné, biologicky hodnotné, mladá drůbež se používá k přípravě dietních pokrmů. Maso vodní drůbeže je tučnější.
Tepelné úpravy - pečením na pánvi
Pro přípravu minutek používáme kuřecí nebo krůtí prsa, krájená na plátky, nudličky a různě doplněná podle názvu úpravy (žampiony, šunkou, játry, sázeným vejcem apod). 
Tepelné úpravy – smažením
Upravujeme úplně nebo částečně vykostěné části kuřete nebo krůty, které obalujeme v trojobalu nebo v různém těstíčku a smažíme v dostatečném množství tuku.
Minutkové pokrmy z drůbeže podáváme jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod slavnostního menu.
Primátorský řízek:
Suroviny: kuřecí prsíčka, sůl, vejce, žemle, tuk, máslo
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: kuřecí prsíčka nakrájíme šikmým řezem na plátky, naklepeme, osolíme, obalíme v rozšlehaných vejcích, jemných krátkých nudličkách z oloupané žemle a usmažíme v horkém tuku. Usmažené řízky potřeme rozpuštěným máslem a ihned expedujeme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, zeleninové saláty, kompoty
Podáváme: jako hlavní chod při slavnostním menu
Kuřecí prsíčka na másle s broskvemi:
Suroviny: kuřecí prsíčka, sůl, tuk, máslo, broskve půlené kompotované, víno bílé, jádra vlašských ořechů.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
Kuřecí prsíčka nakrájíme na plátky, naklepeme, osolíme, lehce osmahneme na horkém tuku, přidáme část másla a krátce podusíme.
Na zbylé dávce másla prohřejeme plátky ovoce a zalijeme vínem. Plátky masa ozdobíme ovocem, podlijeme šťávou a posypeme sekanými ořechy.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže
Podáváme: jako hlavní chod při slavnostním menu

Medailón z krůtích prsou se sázeným vejcem: 
Suroviny: krůtí prsa bez kůže, sůl, tuk, vejce, máslo
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
Krůtí prsa nakrájíme na silnější plátek, mírně naklepeme, ztvarujeme do oválného tvaru, osolíme a rychle opečeme po obou stranách na tuku. Současně připravujeme sázené vejce na másle. 
Opečený medailón potřeme rozpuštěným máslem, ozdobíme sázeným vejcem a ihned expedujeme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, přírodně upravenou zeleninu, jemnější druhy zeleninových salátů.
Podáváme: jako teplý předkrm (bez vejce), nebo hlavní chod při slavnostním menu.



DALŠÍ MINUTKY Z DRŮBEŽE:
· Krůtí prsa s ananasem
· Krůtí prsa na žampionech
· Krůtí prsa smažená
· Kuřecí prsíčka smažená v těstíčku
· Kuřecí maso na indický způsob
· Kuřecí maso pikantní se šunkou
· Kuřecí maso na smetaně se žampiony
· Kuřecí prsíčka na másle s jablky
· Kuřecí prsa smažená

Kuřecí prsíčka smažená v tvarůžkovém těstíčku
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