Przygotowanie miesa Z
kurczaka

Ponizej zamieszczamy kilka praktycznych rad, jak przygotowad¢ i
przyprawic¢ kurczaka przed gotowaniem.

Krojenie na porcje

Tusze mozna kupic¢ poporcjowang lub podzieli¢ jg samodzielnie.
W naszych przepisach podajemy, czy ma by¢ podzielona na 8 czy
na 10 porcji. Podzielona na 8 czesci bedzie zawierad: 2 udka,
2 podudzia i 4 ¢wiartki piersi, a podzielona na 10 porcji -
takze skrzydetka. Nalezy pamietad, ze sktadaja sie one gtdéwnie
ze skory, kosci i ttuszczu, wiec nie sg dobrym zamiennikiem
dla chudszych i bardziej miesistych porcji.

Marynowanie

Marynowane mieso jest smaczniejsze i delikatniejsze. Marynata
zawliera zazwyczaj sktadnik kwasowy (wino, ocet czy sok z
cytruséw), ktdéry delikatnie wnika w mieso kurczaka, a takze
niewielkie ilos$ci oleju (niekoniecznie) oraz dodatki smakowe
(ziota, przyprawy, papryczki chili, skérka cytruséw). Jesli
marynata zawiera sktadnik kwasowy, nalezy moczy¢ w niej mieso
nie dtuzej, niz podano w przepisie, poniewaz kwasny dodatek
moze zaczag¢ je rozbijaé¢, a wtedy stanie sie papkowate.
Kurczaka zawsze nalezy marynowa¢ w loddéwce, w naczyniach i
pojemnikach z materiatu, ktéory nie wchodzi w reakcje ze
sktadnikami marynaty, a wiec szklanych, ceramicznych lub ze
stali nierdzewnej. Mozna takze uzy¢ zamykanej torebki
foliowej, w ktérej tatwo jest odwraca¢ mieso, by réwno pokryto
sie marynata. Torebke nalezy wtozy¢ do naczynia, na wypadek
gdyby pekta. Jesli kurczak jest marynowany bez torebki,
powinien by¢ przykryty pokrywksa.
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Nacleranle przyprawami

Nacieranie miesa mieszankami przypraw i zid6* przed gotowaniem
jest odpowiednikiem marynowania. Mieso ze skdra nalezy
nacierac¢ roéowniez pod nig, aby by*o aromatyczne takze wtedy,
gdy po upieczeniu jg usuniemy.

Przygotowanie kotletow

Kotlety z kurczaka (zwane czasem eskalopkami) smazg sie
szybciej niz wieksze porcje miesa. Rozbite ptaty mozna
posmarowa nadzieniem i zwing¢ w roladki. Przygotowanie
kotletéw jest proste: nalezy ubijac piersi kurczaka (bez skéry
i kosci) ttuczkiem do miesa, az osiaggng grubos¢ 0,5-1 cm. Nie
mozna ubijac¢ ich zbyt mocno, poniewaz mieso kurczaka jest duzo
delikatniejsze niz na przyktad cielecina.

Krojenie piersi kurczaka do dan
typu stir-fry

Pokrojenie sktadnikéw na kawatki réwnej wielkosSci jest
tajemnicg udanych dan typu stir-fry. Pier$ kurczaka bez kosci
ma nierowny ksztatt i dlatego trudno jest jg pokroi¢ tak, aby
kawateczki byty réwnej wielkosci. Ponizej podajemy, jak sobie
z tym poradzi¢. Najpierw nalezy odkroic¢ poledwiczke. Kolejnym
krokiem jest pokrojenie w poprzek cze$ci piersi z wezszej
strony w paseczki grubosci 1 cm. Gdy reszta piersi uzyska
ksztatt zblizony do prostokata, nalezy przekroi¢ jg wzdtuz na
p6t i obie potdwki pokroié poprzecznie w paseczki. Na koniec
rowniez poledwiczke nalezy pokroi¢ poprzecznie w paseczki.

Nacieranie miesa przyprawaml pod
skora

Mieso ze skdra warto naciera¢ przyprawamii ziotami nie tylko



na wierzchu, lecz i pod skdérg, aby byto aromatyczne réwniez po
jej usunieciu. Jesli kurczak jest caty, nalezy utozy¢ go na
desce piersig do gory i szyjka od siebie. 0ddzieli¢ palcami
skére od udek i piersi w taki sposéb, aby jej nie naderwac.
Delikatnie wsung¢ pod nig ziota lub masto smakowe, nastepnie
docisng¢ skére do miesa. Jesli przygotowujemy w ten sposéb
piers, nalezy ostroznie poluzowal skére, poczawszy od brzegu
potdéwki z koscig. Wsungl¢ palce pod skdére, zeby utworzyd
kieszonke. Wtozy¢ do niej dodatki smakowe (np. plasterki
cytryny). Skéra powinna by¢ przytwierdzona do miesa w jak
najwiekszym stopniu, aby dodatki nie wypadty podczas gotowania
czy pileczenia.

Panierowanie w butce tartej 1 mace

Kurczak obtoczony w butce tartej, magce czy pokruszonych
ptatkach kukurydzianych, a nastepnie upieczony lub usmazony,
ma smakowita skorupke na miesie. Moze by¢ ona ziarnista i
chrupigca lub delikatna. Do zrobienia panierki oprécz butki
potrzebny jest takze mokry skt*adnik, ktory potaczy ja z
miesem. Moze to by¢ roztrzepane cate jajko lub tylko biatko,
mleko albo inny ptyn.

Porcje kurczaka nalezy zamoczy¢ w ptynie i obtoczyd
rownomiernie w panierce, a nastepnie otrzepa¢ jej nadmiar.
Jesli mamy wystarczajgco duzo czasu, warto wtozy¢ je do
zamrazalnika przynajmniej na godzine, aby panierka stezaia.
Bedzie potem lepiej trzymata sie miesa podczas smazenia czy
pieczenia.

Wigzanlie ndzek

Faszerowanego kurczaka wcale nie trzeba zaszywa¢ nitkg, jak
zaleca sie w wielu ksigzkach kucharskich. Wystarczy, po
umieszczeniu w jego wnetrzu farszu lub innych dodatkéw, ciasno
zwigza¢ nézki kuchennym sznurkiem. Skrzydetka warto zgig¢ i
wetkng¢ ich czubki pod ,ramiona” ptaka, aby podczas pieczenia



sie nie przypality. Gdy kurczak sie upiecze, sznurek na
nozkach nalezy przecigé¢ nozycami. Mozna wtedy swobodnie wyjg¢
farsz, a tusze podzieli¢ na porcje.
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