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Temat: Rodzaje i zasady sporzadzania nadzienia do drobiu. Metody i techniki sporzadzania potraw gotowanych

z drobiu.

Kurczak w potrawce 4 porcje

Normatyw surowcowy: Wykonanie:

e kurczak ok. 1000 g 1.Kurczaka po obrébce wstepnej ugotowac z

e marchew 100 g warzywami jak na rosét, ale w znacznie mniejszej
e pietruszka 50g ilosci wody.

e seler 100 g 2.Ugotowanego kurczaka podzieli¢ na porcje,

e cebula 50g rosot przecedzic.

pieprz ziarnisty, li$¢ laurowy
sos potrawkowy:

masto 100 g
maka pszenna 30g
26ttko 30 g (1 szt.)

zielona pietruszka lub koperek
cytryna

3.Przygotowac sos potrawkowy: zrobi¢ zasmazke
| stopnia z maki i % masta. Rozprowadzi¢
rosotem, zagotowaé, podprawic zéttkiem. Dodaé
reszte surowego masta, sok z cytryny i posiekang
natke pietruszki.

4. Jarzyny z wywaru pokroi¢ w julienne i
podgrzad.

Podawac porcje miesa utozone na warzywach z
rosotu, polane czescig sosu.




