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Opis wskazowki

Ponadczasowe przedwojenne porady kulinarne

Swiezo ubity dréb, tuszki nalezy zaraz po oskubaniu kilka razy zanurzy¢ na przemian w zimnej i wrzgcej wodzie. Mieso bedzie
woéwczas kruche i delikatne. Drob pieczony w prodizu jest smaczniejszy niz przyrzadzany tradycyjnie (w piekarniku). Podczas
pieczenia drobiu w piekarniku nie nakluwa sie go widelcem, by nie tracit soku. Podczas nadziewania drobiu powinno pamietac,
ze w trakcie obrébki termicznej nastepuje kurczenie sie tuszki. Dlatego objeto$¢ nadzienia nie powinna wynosi¢ wiecej niz 3/4
objetosci nadziewanej przestrzeni. W przeciwnym wypadku nadzienie bedzie wyptywac na zewnatrz, a wraz z nim soki. Watrébki
zanieczyszczone zétcig nie nadaja sie do uzycia. Starszy dréb szybciej mieknie, jesli wewnatrz i z zewnatrz zostanie natarty
cukrem pudrem. Po kilku minutach cukier nalezy doktadnie sptuka¢. Do wykoriczenia pieczeni dodaje sie zawsze masto, ktére
podnosi smak i aromat potrawy. Mieso samcéw ma strukture mniej delikatng, moze by¢ twarde, czesto tykowate. Migso samic
jest bardziej soczyste i delikatniejsze. Aby uzyskac kruchos¢, soczystos¢ i wiasciwy aromat miesa, dréb po uboju powinien by¢
poddany procesowi dojrzewania, szczegdlnie tuszki starsze, gorzej umiesnione. Nalezy je umiesci¢ na 3-6 dni w chtodni o
temperaturze 0-4°C lub w chtodnym, przewiewnym miejscu. Jesli namoczysz kurze mieso w maslance na 2 godz. przed
pieczeniem, bedzie wyjatkowo delikatne i smaczne. Dla urozmaicenia mozesz od czasu do czasu wykorzystaé chinski przepis: na
30 minut przed przyrzadzaniem nasmaruj kurzg piers albo udko biatkiem. Mieso bedzie cudownie soczyste. Kaczka wyjatkowo

zyska na smaku, jesli podczas pieczenia posmarujesz jg kilka razy miodem.



