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Příprava pokrmů z drůbeže
Charakteristika masa: maso z drůbeže je kvalitní, křehké, jemné, biologicky hodnotné, mladá drůbež se používá k přípravě dietních pokrmů. Maso vodní drůbeže je tučnější. 
Drůbež rozdělujeme:
· Hrabavá – kuře, slepice, krocan, krůta, perlička
· Vodní – husa, kachna
Kuřecí maso upravujeme všemi tepelnými úpravami. 
Úprava drůbeže vařením:
· K vaření používáme starší kusy drůbeže hrabavé, zejména slepice.
· Očištěnou drůbež vaříme vcelku, dělenou na poloviny, čtvrtiny.
· Podle způsobu přípravy drůbeže vaříme maso s přísadou kořenové zeleniny, cibule.
· Po uvaření podáváme v polévce nebo se používá k přípravě kroket, masových salátů, rizota a na zadělávané pokrmy.
· Vývar používáme na přípravu polévek, podlévání pokrmů.
Úprava zaděláváním:
· Porce vařeného masa (kuřete, slepice) se vkládají do hotové omáčky.
· Příprava omáčky: máslová zásmažka, rozředěná vývarem, dochucená solí, pepřem, muškátovým květem. Omáčku zjemňujeme mlékem, smetanou, máslem. Doplňujeme citrónovou šťávou, nasekanou petrželovou natí. Omáčku provaříme, přecedíme na uvařené maso.
PŘÍPRAVA POKRMŮ
Slepice zadělávaná:
Suroviny: slepice, sůl, voda, cibule, kořenová zelenina, máslo, mouka hladká, květ mletý, mléko, petrželová nať.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – předběžně upravenou slepici uvaříme ve vývaru. Uvařenou vyjmeme, vykostíme a nakrájíme na kousky. Dáme do čistého kastrolu. Z másla a hladké mouky si připravíme zásmažku, kterou rozředíme vychladlým vývarem, dochutíme solí, mletým květem, provaříme. Ke konci varu přidáme mléko, znovu krátce provaříme, přecedíme na maso a nakonec společně krátce povaříme. Na konec přidáme nasekanou petrželovou nať.
Vhodné přílohy: různě upravená rýže, těstoviny.
Podáváme: jako hlavní chod.
[image: http://www.gurmanka.cz/wp-content/uploads/2010/04/foto-6.jpg]
http://www.gurmanka.cz/wp-content/uploads/2010/04/foto-6.jpg
(7. 3. 2013).
Úprava drůbeže dušením:
· K dušení používáme porcovaná kuřata, mladé slepice a upravené části hus a kachen.
· Maso před tepelnou úpravou můžeme protýkat slaninou.
· Maso dusíme na základech, na tuku podlité vodou nebo vývaru.
· Dochucujeme podle druhu pokrmu – kořením, šunkou, zeleninou, vínem, houbami.
· Šťávu upravujeme: bez zahuštění, s vložkou, kterou jsme přidávali během dušení, zaprášením hladkou moukou, orestováním, rozředěním, provařením, přecezením, zásmažkou, nasucho opraženou moukou.
PŘÍPRAVA POKRMŮ
Kuře na paprice nebo slepice na paprice:
Suroviny: kuře, sůl, cibule, tuk, paprika mletá, voda, mouka hladká, mléko, smetana.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – předběžně upravené kuře naporcujeme, porce osolíme a opečeme na tuku. Připravené maso vložíme do cibulového základu s mletou paprikou a dusíme do měkka. Měkké maso vyjmeme, základ zahustíme světlou zásmažkou, rozředíme vodou, provaříme, ke konci varu přidáme mléko a smetanu. Dochutíme solí, krátce provaříme a přecedíme. 
Vhodné přílohy: různě upravená rýže, vařené těstoviny, máslové noky, houskové knedlíky.
Podáváme: jako hlavní chod.
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Kuře po valticku - suroviny: kuře, sůl, cibule, paprika mletá, mouka hladká, mléko, smetana, mrkev, celer, nové koření, slanina, víno bílé, voda.
TECHNOLOGIKÝ POSTU: předběžně upravené kuře naporcujeme, osolíme a opečeme na tuku. Připravené maso vložíme do cibulového základu s mletou paprikou a nové koření. Dusíme do měkka, hotové maso vyjmeme, základ zaprášíme moukou, orestujeme, rozředíme vodou, provaříme, ke konci přidáme mléko a smetanu. Omáčku přecedíme, přidáme zeleninu, kterou jsme podusili na slanině, zalijeme vínem a provaříme. 
Vhodné přílohy: krupicové noky, houskové knedlíky, dušená rýže.
Podáváme: jako hlavní chod.
Kuřecí rizoto se žampiony:
Suroviny: kuřecí maso, cibule, tuk, žampiony, máslo, hrášek sterilovaný, mrkev sterilovaná, vývar B, rýže dušená, sýr tvrdý.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – předběžně upravené maso nakrájíme na kostičky, orestujeme s cibulí na tuku. Očištěné na plátky nakrájené žampiony orestujeme na másle, přidáme sterilovanou zeleninu, podlijeme vývarem, krátce podusíme, přidáme kuřecí maso a znovu krátce podusíme. Hotovou směs promícháme s dušenou rýží. Pomocí vhodného tvořítka tvarujeme na talíř. Při expedici sypeme strouhaným sýrem. 
Vhodné doplňky: zeleninové saláty, sterilované okurky, kompoty
Podáváme: jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod.
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