Skubanie drobiu

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 2040 razy.

Kurczeta skubane sg pozywniejsze niz parzone. Kury, przeznaczone do gotowania, ktadq sie zaraz po zarznieciu

w zimng wode na godzine, potem wyjmuja sie, otrzasajq z niej, trzymajac za nogi ktadg do gotujacej sie wody, z ktorej
sie zaraz wyjmujg, prébujac czy pierze da sie tatwo wyrywac ; jezeli nie, to trzeba je jeszcze raz zamaczaé , zeby

pidra tatwo wyskubac sie daty i nie zadzierata sie skorka. Kurczeta i gotebie zanurzajg sie tylko w niezbyt goracg wode.
Ptactwo, przeznaczone na pieczyste, skubie sie zaraz po zarznieciu, poki jeszcze ciepte, uwazajac, zeby

skorki nie zadrze¢ . Gesi i kaczki, po oskubaniu, opalajg sie jeszcze nad ptomieniem, a potem dobrze wrzaca

wodg obmywaija, zeby reka mozna z nich zetrzeé¢ reszte puszkéw i pidrek, ktdre jeszcze pozostaty. Nogi parza sie i
obdzierajq z twardej skorki.
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