VÝKLAD UČIVA
Příprava pokrmů z drůbeže
[bookmark: _GoBack]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 pečením v troubě:
· Na pečení používáme mladé kusy drůbeže hrabavé i vodní.
· Drůbež určenou k pečení vcelku formujeme (drezírujeme), nebo porcujeme.
· Podle druhu úpravy pečeme na másle, protýkáme slaninou nebo uzeninou, plníme různými nádivkami.
· Nádivku plníme: do dutiny břišní, pod kůži na prsou, do dutiny po volátku (krocan, krůta).
PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Kuře pečené s nádivkou:
Suroviny: kuře, sůl, máslo, voda, nádivka: žemle, mléko, máslo, vejce, sůl, petrželová nať, muškátový květ.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – předběžně upravené kuře naplníme žemlovou náplní, zformujeme, osolíme a dáme do pekáče. Přidáme máslo, podlijeme vodou a pečeme v rozehřáté troubě do zlatova.
Náplň: žemli oloupeme, nakrájíme na drobné kostičky, pokapeme mlékem a necháme vsáknout. Máslo vyšleháme se žloutky, mírně osolíme, přidáme nasekanou petrželovou nať, muškátový květ, navlhčenou žemli a pečlivě promícháme. Nakonec lehce vmícháme tuhý sníh z bílků. 
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže, zeleninové saláty, kompoty.
Podáváme: jako teplý předkrm nebo hlavní chod.
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Kuře pečené na způsob bažanta:
Suroviny: kuře, slanina, sůl, máslo, cibule, voda, nové koření, celý pepř.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP -  předběžně upravené kuře protkneme slaninou (prsa, stehna), zformuje, osolíme na povrchu i uvnitř. 
Slaninu nakrájíme na kostičky, částečně roztavíme a přidáme k ní ½ dávky másla, přidáme na krájenou cibuli, orestujeme, přidáme drcené koření, podlijeme vodou. Do základu přidáme kuře a pečeme do měkka. Měkké kuře vyjmeme, šťávu dochutíme solí a zjemníme zbylou dávkou másla.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, dušená rýže, zeleninové saláty, kompoty.
Podáváme: dranžírované jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod.
Úprava drůbeže smažením:
· Smažíme části kuřat s kostí i vykostěné, části krůty zbavené kůže, naporcované.
· Před smažením můžeme maso plnit různými náplněmi.
· Smažíme v trojobalu nebo v různých těstíčcích.
PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Kuře smažené:
Suroviny: kuře, sůl, voda, mouka hladká, vejce, mléko, strouhanka, tuk.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – očištěné kuře krátce ovaříme, rozporcujeme a nasekneme v kloubech. Jednotlivé porce osolíme. Obalíme v trojobalu a usmažíme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, bramborový salát, zeleninové saláty, kompoty.
Podáváme: jako hlavní chod.
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Krůtí prsa smažená v pažitkovém  těstíčku:
Suroviny: krůtí prsa, sůl, vejce, mléko, hladká mouka, pažitka, tuk, máslo.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – předběžně upravení krůtí prsa nakrájíme příčným řezem na plátky, mírně naklepeme, osolíme, obalíme v těstíčku a usmažíme dozlatova. Usmažené řízky potřeme rozpuštěným máslem.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, bramborová kaše, zeleninové saláty, kompoty.
Podáváme: jako teplý předkrm nebo hlavní chod.
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