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PŘÍPRAVA POKRMŮ Z 
DRŮBEŽE



DĚLENÍ DRŮBEŽE

1. hrabavá – kuře, slepice, krocan, 

krůta, perlička

2. vodní – husa, kachna

3. ostatní - holubi 



CHARAKTERISTIKA MASA DRŮBEŽE

- maso kvalitnější než maso 
jatečných zvířat, 

- nízký obsah tuku,

- lepší stravitelnost

- hrabavá – světlé maso, jemná 
vlákna, dietní a dětské stravování

- vodní – maso tmavší, tučnější



POUŽITÍ DRŮBEŽÍHO MASA

- chlazená, mrazená, vcelku, na        

části

- vše provádíme v odděleném     
prostoru, abychom zabránili, 
rozšíření případných bakteriálních 
onemocnění, zejména salmonelózy



- Drůbež můžeme připravovat
všemi tepelnými úpravami

- Dbáme na dostatečně dlouhou 
tepelnou úpravu, abychom 
zabránili vypuknutí případné 
salmonelózy



1. VAŘENÍ DRŮBEŽE

- používáme starší kusy hrabavé 
drůbeže, především slepice

- vaříme celé nebo na kusy

- používáme na polévky, rizota, 
zadělávané pokrmy



2. ZADĚLÁVÁNÍ DRŮBEŽE

- vařené maso spojíme se 
smetanovou omáčkou, jemníme 
smetanou a máslem, 
dochucujeme muškátovým 
květem

- příklad pokrmu:

Zadělávané kuře



3. DUŠENÍ DRŮBEŽE

- častěji používáme hrabavou 

drůbež

- dusíme porcovanou, na různých

základech



DUŠENÉ POKRMY Z DRŮBEŽE

- Slepice dušená na paprice

- Kuře dušené po srbsku

- Kuřecí rizoto se žampiony



KUŘE NA PAPRICE



4. PEČENÍ DRŮBEŽE

- pečeme vodní i hrabavou 
drůbež

- před pečením formujeme
(drezírujeme)

- během pečení přeléváme 
výpekem, odebíráme tuk (vodní)

- plníme různými nádivkami





PEČENÉ POKRMY Z DRŮBEŽE

- Kuře pečené s nádivkou

- Kuře pečené na způsob bažanta

- Krůta s mandlovou nádivkou

- Husa v šouletu



KUŘE PEČENÉ S NÁDIVKOU



KUŘE NA ZPŮSOB BAŽANTA
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