Podstawowe metody gotowania
kurczaka

Metody gotowania dzieli sie na mokre (gotowanie, duszenie i
smazenie) oraz suche (pieczenie, grillowanie i opiekanie).
Stir-fry jest metoda posSrednia.

Chudsze kawatki miesa (piers$, zwlaszcza bez skéry) lepiej
gotowa¢ na mokro, a porcje bardziej soczyste i ttuste (ciemne
mieso z udek i podudzi, ze skOrg) pozostang soczyste i
wilgotne nawet po upieczeniu na sucho. W tabeli na nastepnej
stronie podajemy, jakie metody gotowania sg najlepsze dla
poszczegbélnych porcji miesa.

Duszenie

Kurczaka i warzywa gotujemy na wolnym ogniu w gtebokim garnku
z wywarem lub innym ptynem, az zmiekng, a smaki poszczegdlnych
sktadnikéw przenikng sie nawzajem. Niektdére produkty, na
przyktad cebule, mozna wczesSniej podsmazy¢, aby wydobyc¢ ich
aromat.

Duszenie po wczesniejszym podsmazeniu

Jest to dwustopniowy proces. Mieso kurczaka i inne sktadniki
najpierw podsmazamy, a nastepnie dusimy na kuchence lub w
piekarniku w niewielkiej ilosci ptynu, pod przykryciem, az
zmiekng, a z dodanego piynu powstanie sos.

Smazenie

Do tej metody potrzebna jest patelnia o nieprzywierajgcym
dnie. Rozgrzewamy na niej olej 1 smazymy kawatki miesa (na
przyktad kotlety). Mieso moze by¢ wczesSniej obtoczone w magce
lub butce tartej.

Smazenie metoda stir-fry

Jest to metoda szybkiego smazenia w woku lub na patelni o
grubym dnie. Naczynie do smazenia powinno by¢ rozgrzane do
bardzo wysokiej temperatury jeszcze przed wlaniem oleju, a


https://hopnatalerz.pl/porady-i-inspiracje/podstawowe-metody-gotowania-kurczaka/
https://hopnatalerz.pl/porady-i-inspiracje/podstawowe-metody-gotowania-kurczaka/

wszystkie sktadniki pokrojone na mate kawateczki jednakowej
wielkosci. Podczas smazenia nalezy je intensywnie mieszaé, az
przestang by¢ surowe. Danie podaje sie natychmiast po
przygotowaniu.

Gotowanie

To najdelikatniejsza metoda obrébki cieplnej. Najczescie]
wykorzystujemy jg do przygotowania piersi kurczaka bez skory.
Mieso nalezy wtozy¢ do rondla z ledwie gotujgcym sie ptynem
(wodg, wywarem, a nawet sokiem owocowym) 2z dodatkiem
podstawowych przypraw, przykry¢ i gotowaé, az zmieknie.

Opiekanie

Mieso opiekamy w wysokiej temperaturze w opiekaczu lub na
kratce w piekarniku w odlegtosci 15-20 cm od elektrycznego
grilla. Jesli jest bez skdry, a podczas pieczenia nie polewamy
go sosem, nalezy uwazac¢, aby go nie wysuszy¢ ani nie
przypalid.

Grillowanie

Mieso pieczone na rozzarzonych weglach na grillu ma wspaniaty
dymny aromat. Metoda ta wymaga wysokiej temperatury, nalezy
wiec uwazad¢, aby nie wysuszy¢ chudych porcji kuraczaka. Nie
powinno sie ich grillowa¢ bezposrednio nad weglami, lecz na
obrzezach kratki, zeby soki, jakie sie wydzielajg, nie kapaty
na zar, poniewaz mogg sie wtedy tworzy¢ szkodliwe substancje,
zwane HCA, lub aminy aromatyczne, ktdore unoszg sie wraz z
dymem i osiadajg na miesie.

Pieczenie

Porcje kurczaka mozna piec w piekarniku w brytfannie (pod
przykryciem lub bez przykrywki) albo na kratce. Pod kratka
nalezy umiesci¢ naczynie, do ktdorego bedg Sciekaty soki. Skdre
kurczaka warto posmarowa¢ ttuszczem, aby %adnie sie
zarumienita, a tusze podczas pieczenia polewa¢ marynatg, zeby
sie nie wysuszyta. Gotowa pieczen powinna odsta¢ 5 minut,
zanim jg pokroimy. Mieso bedzie wowczas bardziej soczyste.
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