
Блюда из  птицы



Тема: Блюда из птицы и дичи 
жаренные.

Блюда из птицы и дичи 
тушеные.



Цыпленок Чеснок Соль Сметана

      п/о

распластывают, разрезая 
грудку вдоль

натирают

    п/о

жарят на сковороде под прессом

после прожарки спинки, цыпленка переворачивают 
и прожаривают внутреннюю часть

▪ Жареного цыпленка укладывают на порционное блюдо или тарелку целиком или 
разрезанным пополам. Вокруг размещают гарнир: помидоры, зеленый лук, разрезанный 
на 3—4 части, или репчатый маринованный лук, нарезанный кольцами дольки лимона. 
Блюдо украшают листиками салата или веточками зелени. Отдельно в соуснике подают 
соус ткемали или толченый чеснок, разведенный бульоном или винным уксусом.



Курица, цыпленок или 
индейка

Белая панировкаЛьезонМука

     п/о

рубят на порционные куски

панируют

смачивают

панируют

⚫ При подаче поливают сливочным маслом и гарнируют картофелем, жареным во 
фритюре или сложным гарниром

⚫ Дополнительным гарниром могут служить салаты, маринованные фрукты и ягоды
⚫ Отдельно подают соус томатный с вином

    варка

жарят во фритюре



Тушки кролика 
или птицы

    п/о

Вода горячая или 
бульон
(20-30% массы 
набора продуктов)

разрубают на куски массой 40-50гр.

обжаривают до поджаристой корочки

заливают

добавляют

тушат 30-40 мин.

Томатное 
пюре

пассерование

на бульоне оставшимся после тушения готовят соус красный 
основной, которым заливают тушеные кусочки мяса

Картофель,
морковь, репу и 
лук репчатый

 п/о

нарезают 
кубиками
(дольками)

обжаривают
(репу 
бланши-
руют)

Зелень
петрушки

  п/о

добавляют, и тушат 15-20 мин.

Мелко 
порубит

ь



Курица

Толченый 
чеснок, перец 
черный, соль

Бульон        
или  
вода

Репчатый 
лук

Томатное 
пюре или 
помидоры

Сухая 
мучная 
пассеровка

Зелень 
кинзы,
базилика

Уксус 
или сок 
лимона  п/о

разрубают на 
куски массой 
100-120гр.

обжаривают

добавляют

  п/о

нарезают 
кольцами

пассеруют

тушат до 
готовности

⚫ Гарнир – рассыпчатый рис 
⚫ Отпускают с соусом, в котором тушилась курица



Птицу, дичь 
или кролика

Рисовая 
крупа

Морковь и 
лук репчатый

Горячий 
бульон 
или вода

Томатное 
пюре

рубят на порции 
массой 40-60 гр.

    п/о

обжаривают до образования 
корочки

доводят до вкуса

кладут в посуду и добавляют

   п/о

пассеруют

пассеруют    п/о

доводят до кипения

всыпают 

варят до загустения, после посуду с пловом ставят на 40-50 мин. в жарочный шкаф

Соль, перец 
черный 
молотый

мелко нарезают



⚫ Вопросы д/з:
⚫ 1. Температура жарки в жарочном шкафу?
⚫ 2. Тушение – это какой способ тепловой 

обработки?
⚫ 3. Блюдо Цыпленок – табака» чье национальное 

блюдо?
⚫ 4. Какой соус используют для блюда «Цыпленок 

табака»?
⚫ 5. Кроме рассыпчатого риса какой гарнир можно 

использовать к блюду «Чахохбили»?
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