Narzedzia kuchenne przydatne
do przygotowania kurczaka

Dobrze zaopatrzona kuchnia to podstawa. Chcac przygotowaé na
obiad kurczaka powinnismy mie¢ w niej kilka pomocnych
narzedzi.

N6z do filetowania

Powinien by¢ bardzo ostry i sprezysty, zeby %*atwo by%o
odkrawa¢ nim mieso od kos$ci wzdi*uz ich konturéw.

Pipeta

tatwiejsza do uzycia niz tyzka. Mozna zasysa¢ nig soki, jakie
wydzielg sie podczas pieczenia, i polewad¢ nimi poszczegdllne
partie miesa.

Termometr do miesa

Niezastgpiony przyrzad kuchenny wielkosci wiecznego pidra.
Ostrze termometru tatwo wchodzi w pieczone mieso. Temperature
mozna odczyta¢ juz po 5-10 sekundach.

Ttuczek do miesa

Moze by¢ drewniany lub metalowy (%tatwiejszy do utrzymania w
czystosci). Wiekszos¢ ttuczkdéw ma dwie strony: ptaska i
ztobkowang (stuzgacg do zmiekczania miesa). Mieso kurczaka
nalezy zawsze ubijac¢ ptaska strong.

Nozyce do miesa

Zrobione ze stali nierdzewnej. Majg krotkie, ostre ostrza,
ktéorymi z tatwoscig mozna przecigc kosSci.

Brytfanna

Duza, gteboka forma do pieczenia (o wymiarach 27 x 38 cm) moze
pomiesci¢ duzego kurczaka z farszem oraz warzywa. Nie radzimy
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uzywa¢ jednorazowych foremek aluminiowych, poniewaz mogg sie
wygig¢ podczas wyjmowania z piekarnika, a wtedy %tatwo sie
poparzyc.

Kratka do pieczenia w ksztatcie litery V

Pieczony na niej kurczak nie jest zanurzony w ttustych sokach,
jakie z niego wyptywaja, w zwigzku z czym tadnie sie rumieni i
ma chrupigca skorke.
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