VÝKLAD	
Drůbeží pokrmy jsou vhodné i ve studené kuchyni. Zde ovšem volíme především drůbež mladou a ne příliš tučnou. Maso z takové drůbeže patří mezi nejoblíbenější a nejlépe stravitelná masa. Předběžně upravená drůbež, která se dodává chlazená a vykuchaná nám uspoří čas, neboť pak už jen zbývá konečná úprava.
Pokrmy z drůbeže podáváme většinou ve studené kuchyni jako studený předkrm a na rautové stoly.
POKRMY Z DRŮBEŽE:
KUŘECÍ PRSÍČKA S CHŘESTOVÝM SALÁTEM
SUROVINY: (kuřata uvařená ve vývaru, bílá krycí rosolová omáčka, tekutý rosol, vařený chřest, sůl, majonéza kořeněná, šunka, hlávkový salát, petrželová nať). 
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: z uvařených kuřat vyřízneme prsíčka, vložíme je mezi dvě prkénka a lehce zatížíme. Potom z nich sloupneme kůži, okraje úhledně nařízneme, položíme na drátěnou podložku a polijeme rosolovou omáčkou a postavíme do chladna. Maso, které zbylo na kostře kuřat, a maso ze stehýnek rozkrájíme na malé kostičky a přidáme k němu také nakrájený na kostičky chřest, lehce zamícháme a nakonec promícháme s kořeněnou majonézou. Z takto upraveného salátu připravíme na oválnou mísu podstavec, na který rozložíme připravená prsíčka špičkami do středu. Kolem jednotlivých porcí nasypeme jemně nasekanou šunku a do středu zastrčíme srdíčko hlávkového salátu. Dozdobíme petrželovou natí.






PODÁVÁME: jako studený předkrm, samostatný pokrm, vhodný je tento pokrm pro studený raut.
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 	KUŘE VAŘENÉ PLNĚNÉ
 	SUROVINY: (kuře, sůl, vývar, bílá krycí omáčka, rosol, lanýže, šunková pěna, drůbeží medailonky, tuhý rosol na zdobení).
	TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
[bookmark: _GoBack] Kuře uvaříme ve vývaru do měkka.  Z vývaru si připravíme rosol, který necháme ztuhnout. Kuře vykostíme.  Prsíčka nakrájíme na šikmé tenké plátky, rozložíme na drátěnou podložku a polijeme bílou rosolovací omáčkou a postavíme do chladna. Po ztuhnutí ozdobíme jednotlivé plátky kolečkem lanýže, celý povrch potřeme rosolem a necháme opět ztuhnout. Po seříznutí masa z prsíček vystřihneme nůžkami prsní kost a vnitřek kuřete naplníme šunkovou pěnou. Náplň urovnáme plochým nožem tak, aby kuře dostalo původní tvar. Naplněné kuře celé polijeme rosolovou omáčkou a necháme vychladnout. Dozdobíme lanýži a medailonky. Znovu polijeme rosolem. Vychladlé kuře položíme na mísu a kolem kuřete dáme rozsekaný tuhý rosol.
PODÁVÁME: (porcujeme u rautového stolu), ke slavnostním příležitostem jako studený předkrm.

KUŘATA SMAŽENÁ
SUROVINY: (kuřata, sůl, mouka hladká, vejce, strouhanka, tuk, hlávkový salát, citron).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravená kuřata nakrájíme na čtvrtky, osolíme, obalíme v trojobalu a do zlatova usmažíme. Usmažená kuřata položíme na papírový ubrousek a necháme vychladit. Vychladlá vkusně narovnáme na mísu a ozdobíme hlávkovým salátem a citronem.
PODÁVÁME: jako předkrm, samostatný pokrm, je součástí rautového stolu 

image1.jpeg




