Rozbieranie drobiu
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Odwiedzono: 1725 razy.

Indykowi, indyczce réwnie jak pulardzie i kaptonom ucina sie teb, a gdy krew i§¢ przestanie i sg jeszcze ciepte,

ko$¢ pacierzowa sie wyciska lub przetraca duza tyzkg drewniang, ktadac na piersi poprzednio na kilka razy zwinietg
serwete, aby sie skora nie przedarta. Powinny sie takze wyciagna¢ zyty z tak zwanych patek, ktére czynig owe patki
twardsze. Indyk oskubuje sie z pior, reszte opala sig, szyi ucina sie troche, nogi odrzynaja, a kadtub sie patroszy.

Po wymoczeniu, wymyciu i osoleniu go, uda po obu stronach przetykajq sie szpikulcem, aby sie piersi w gore
podniosty. - PoniewaZz rozbieranie drobiu niejednej gosposi ktopot i trudno$é sprawia, przeto podaje tu

sposéb estetycznego i zarazem praktycznego krajania, ktére sie nie tylko do indyka ale i do kaptona,

perliczki, pulardy, a nawet do bazanta da zastosowac¢ . Najpierw trzeba odjgé udka, ktére pokrajaé uko$nie na 2

lub 3 czastki. Potem odkroi¢ skrzydta i boki, wreszcie odjawszy piers$ tak z jednej jak z drugiej strony, pokraja¢
kazdg w ukosne plasterki, ktérych przy indyku powinno by¢ z kazdej strony 6, na koniec odragba¢ od kosci
piersiowej caty grzbiet wraz z kuperkiem, pokraja¢ go ukosnie na 3 czes$ci i utozy¢é Srodkiem na pétmisku. Piersi
utozy¢ wraz ze skrzydtami na grzbiecie, dotozy¢ udka z tapkami, i chcac elegancko podaé , przystroi¢ je w
papierowe mankiety. Tak ztozonego ptaka pola¢ gorgcym mastem i podaé¢ na stot. Duzego indyka powinno byé

16 kawatkow bez grzbietu, mniejszego 12 - 14.
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