
Первичная обработка 
кролика











• Кролики поступают обескровленными и 
потрошеными тушками. При этом почки 
оставляют, голову отделяют по 1-му 
позвонку, передние ноги — по запястью, а 
задние — по скакательному суставу. По 
упитанности кроликов подразделяют на I и 
II категории.





• Кроликов используют 
так же, как птицу (в 
основном кур).

• Мякоть задней части 
(окорочка, спинная 
часть) более нежная, из 
нее приготовляют 
натуральные и 
фаршированные 
котлеты. Переднюю 
часть тушки используют 
в основном для 
приготовления тушевых 
блюд. Для котлетной 
массы годятся и 
передняя, и задняя 
части.






