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Аннотация
В этой книге Агафья Тихоновна собрала для вас рецепты

самых различных блюд из птицы. Вы сможете порадовать
себя и своих близких аппетитным галантином из курицы или
насладиться нежным «Сыром из дичи», а также приготовить
вкуснейшие салаты, которые будут незаменимы на праздничном
столе. Предлагаются также рецепты первых блюд, закусок,
выпечки, которые никого не оставят равнодушными! Готовьте с
удовольствием. Приятного аппетита!
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Агафья Звонарева
Блюда из птицы

 
Введение

 
В мясе птицы: кур, гусей, индеек, цесарок, уток, цыплят

– содержатся белки, жиры, минеральные вещества, экстрак-
тивные вещества, витамины группы В, РР, А, Д.

Птица бывает I и II категории. Кроме того птица подраз-
деляется на домашнюю и дичь. Дичь используется для жаре-
ния, так как позвоночник ее содержит горечь и варить ее не
рекомендуется.



 
 
 

 
Заправка птицы

 
Заправка в кармашек. Это наиболее простой и распро-

страненный способ. На брюшке с двух сторон делают раз-
резы кожи (кармашки). В эти прорези вставляются концы
ножек. Кожей шеи закрывают шейное отверстие, крылышки
выворачивают к спине так, чтобы они придерживали кожу
шеи. Есть и другой способ заправки в кармашек.

Ножки отрубают на 1,5  см ниже пяточного сустава под
углом 30 °С, чтобы получилась заостренная кость. Кожу от
шеи заправляют так же, как и в первом случае.

Подготовленную (заправленную) тушку кладут вниз
спинкой, тесно прижимают ножки, концы их кладут друг на
друга (крест-накрест) и вправляют внутрь разреза брюшка в
направлении к хвосту так, чтобы концы заостренных косто-
чек цеплялись за мякоть.

В кармашек заправляют для жарки кур, индеек, цыплят,
уток и гусей.

Заправка в одну нитку. Птицу укладывают спинкой вниз,
левой рукой прижимают ножки к тушке, а правой – прока-
лывают иглой с ниткой в центре окорочка так, чтобы игла
вышла с противоположной стороны в пашине под ножкой.
Иглу протаскивают, конец нитки оставляют у первоначаль-
ного прокола, затем нитку накидывают на ножку, прокалы-
вают иглой с ниткой конец филейной части, чтобы игла вы-



 
 
 

шла с другой стороны. Накидывают нитку на другую ножку,
прокалывают пашину под ножкой, протаскивают иглу наис-
косок так, чтобы она вышла у другого окорочка с другой сто-
роны. Тушку поворачивают на бок. Прокалывают одно кры-
ло, закрепляют ниткой кожу шеи к мышцам спины. Прока-
лывают другое крыло, нитки стягивают и завязывают в узел
в одну нитку. Заправленную птицу используют для жаренья.

Заправка в две нитки. Тушку также кладут на стол спин-
кой вниз. Прижимают ножки к туловищу, прокалывают иг-
лой с ниткой окорок вместе с изгибом ножки, пропускают
под филейной частью и прокалывают второй окорок. Нит-
ку протаскивают, оставляя конец у первого прокола, потом
тушку поворачивают на бок, кожу с шейки накидывают на
спинку, закрывая шейное отверстие. Иголку с ниткой про-
пускают через первое крылышко, закрепляют ниткой кожу
шеи на мышцах спинки, далее пропускают через второе кры-
лышко. Затем оба конца нитки затягивают и завязывают в
узел.

Итак, одной ниткой заправляют крылышки, другой нит-
кой закрепляют ножки к тушке. Прижимают ножки к тушке,
прокалывают иглой под ножками, перекидывают через нож-
ку и прокалывают в обратном направлении. После чего так
же завязывают два конца нити в узел. Таким образом мож-
но заправить любую птицу (курицу, индейку, глухаря, тете-
рева).

В последнее время применяют способы заправки различ-



 
 
 

ных видов птицы без иглы, так как заправка с помощью иглы
ухудшает внешний вид блюда.

I способ. Крылышки и кожу шеи заправляют как при за-
правке «в кармашек» (см. выше). Берут нитки длиной 0,5—
0,6 м. Кладут тушку на спинку, завязывают петлю на груд-
ной кости, зацепив середину нитки за кончик грудной кости,
концы петли пропускают посередине крыльной кости, после
чего подводят нитки под спинку и опоясывают тушку крест-
накрест. Затем накладывают нитки на каждую ножку, затя-
гивают, прижимая при этом ножки плотнее к тушке, и завя-
зывают узел. Этим способом можно воспользоваться при за-
правке кур и цыплят.

// способ. Кладут тушку на спинку. Берут нитки длиной
0,7—0,8 м. Завязывают петлей на хвостовом жировике, по-
сле чего также петлей набрасывают на отрубленные концы
ножек и пропускают по спинке, опоясывая тушку крест-на-
крест. Оба конца нитки пропускают посередине крыльных
косточек, затягивают их и завязывают в узел на филейной ча-
сти грудки. Этот способ годится для заправки крупной пти-
цы.



 
 
 

 
Заправка дичи

 
В одну нитку (крестом) можно заправлять рябчиков, те-

теревов, куропаток, фазанов. Как и при других способах,
тушку кладут на спинку, прижимают ножки к тушке, прока-
лывая при этом центр окороков под филейной частью, затем
протаскивают иглу с ниткой на другую сторону, оставив ко-
нец нитки у первоначального прокола. Далее иглу переносят
под тушку, накидывают на ножку, прокалывают под конец
выступа филейной части, накидывают нитку на вторую нож-
ку. В завершении нить стягивают и завязывают.

Ножка в ножку. Этим способом заправляется мелкая
дичь. Делают надрез по кости на одной ножке в районе пя-
точного суставе и вставляют в него вторую ножку.

Способ клювом. Используют при заправке болотной дичи.
Нужно раздробить кости ножек в голенях (ножом или тяп-
кой), переплести их и прижать к грудной части. С правой
стороны прикладывают к тушке головку с шеей, делают про-
кол в окорочке. Затем, пропустив клюв в прокол, скрепляют
перевитые ножки.

Если дичь не жирная, то можно нашпиговать филейную
часть крупной птицы охлажденным шпиком (предваритель-
но нарезав его мелкими брусочками); филейную часть мел-
кой дичи можно завернуть в тонкие полоски шпика и пере-
вязать шпагатом. Все это придаст мясу нежность и сочность.



 
 
 

 
Полуфабрикаты из птицы и дичи

 
Из птицы и дичи можно приготовить самые различные по-

луфабрикаты: целые тушки (для жаренья, варки), порцион-
ные, мелкокусковые и рубленые.

Целые тушки птицы и дичи заправляют одним из перечис-
ленных выше способов и используют для жаренья или варки.

Рагу. Птицу разрубают на куски 40—50 г.
Плов. Разрубают тушку на куски без костей массой 20—

30 г.



 
 
 

 
Полуфабрикаты из филе

 
Чтобы приготовить из птицы и дичи полуфабрикаты,

необходимо снять и зачистить филе. Делают это следующим
образом. Кладут тушку на спинку ножками к себе, перереза-
ют кожу и мякоть на пашинках, оттягивают ножки и кладут
их на разделочную доску. Снимают кожу с грудных муску-
лов, переворачивают тушку грудной частью к себе, подреза-
ют мускул с одной стороны кости по выступу грудной клетки,
перерубают косточку-вилку (дужку), перерезают сухожилия,
соединявшие плечевую кость с каркасом. После чего снима-
ют одно филе, тем же способом, но с другой стороны снима-
ют второе филе.

Полученное филе зачищают. Для этого отделяют внут-
ренний мускул (малое филе) от наружного (большое филе).
Вытянув из малого филе сухожилие, его отбивают. У боль-
шого филе вынимают косточку-вилку, зачищают плечевую
косточку от мякоти и сухожилий, укорачивают ее, отрубая
утолщенную часть косточки, оставив 3—4 см. Затем смачи-
вают филе в холодной воде, кладут на доску и срезают на-
ружную пленку. Теперь можно сделать в большом филе про-
дольные надрезы и раскрыть его.

Котлеты натуральные. Надрезают у большого раскры-
того филе с косточкой сухожилия в 2—3 местах, затем в дан-
ный надрез вкладывают малое филе. После этого, завернув



 
 
 

края большого филе в середину, закрывают малое филе и
придают ему овальную форму.

Котлеты панированные. Готовятся так же, как натураль-
ные котлеты (см. выше), но затем их смачивают в льезоне и
панируют в белой панировке.

Шницель из кур (столичный). Отрезают плечевую косточ-
ку у большого филе. Филе зачищают и раскрывают. Слег-
ка отбивают, надрезают сухожилия в 2—3 местах, кладут на
него малое филе, закрывают краями большого филе и при-
дают овальную форму. После чего полученный полуфабри-
кат смачивают в льезоне, панируют в черством пшеничном
хлебе без корок, нарезанном соломкой.

Котлеты из кур. Отбивают большое раскрытое филе с
косточкой, надрезают сухожилия. Накладывают отбитые ку-
сочки мякоти на образовавшиеся надрезы (кусочки мякоти
можно срезать с малого филе или воспользоваться обрезка-
ми большого филе). На середину филе кладут охлажденное
сливочное масло (в виде колбаски), сверху закрывают остав-
шимся малым филе и завертывают края большого филе. По-
сле чего смачивают приготовленный полуфабрикат в льезо-
не, панируют в белой панировке, снова смачивают в льезоне
и панируют. До жарения хранить полуфабрикат нужно в хо-
лодильнике, чтобы сохранить масло застывшим.

Котлеты фаршированные. Можно приготовить из филе
птицы и дичи котлеты, фаршированные густым молочным
соусом или фаршем из печенки. Для этого у большого зачи-



 
 
 

щенного филе отрезают косточку, раскрывают его, отбива-
ют, надрезают сухожилия. На середину филе кладут фарш,
накрывают малым филе, вставив под него зачищенную ко-
сточку с тонкой стороны большого филе. После чего заво-
рачивают края большого филе, придают полуфабрикату гру-
шевидную форму. Затем смачивают в льезоне и панируют.

В густой молочный соус для фарша кладут мелко-рублен-
ные белые грибы или шампиньоны, соль, все перемешивают
и добавляют сырые яйца для того, чтобы не вытекал соус.

Котлетная масса. Для приготовления массы используют
кур, рябчиков, индеек, тетеревов, куропаток, фазанов и глу-
харей. Из тушек птицы можно использовать мякоть филе и
ножки, из тушек дичи (кроме фазанов и куропаток) – толь-
ко филе. Мякоть пропускают через мясорубку, добавляют
замоченный в молоке хлеб, соль, сливочное масло или мар-
гарин, перемешивают и снова пропускают через мясорубку.
После этого массу выбивают. Можно добавить в котлетную
массу из дичи молотый перец. Норма продуктов на 1 кг мя-
коти птицы: пшеничный хлеб – 250  г, молоко и сливки –
300 г, масло сливочное – 50 г, соль – 20 г.

Котлетную массу делят на порции, панируют в белой па-
нировке, придают форму котлет и биточков.

Для котлет пожарских котлетную массу панируют в па-
нировке из пшеничного хлеба, нарезанного кубиками, и при-
дают форму яйцевидно-приплюснутую.

Кнельная масса. Пропускают мякоть куриного филе или



 
 
 

дичи через мясорубку 2—3 раза, кладут замоченный в мо-
локе или сливках черствый белый хлеб или слоеное тесто,
перемешивают и пропускают еще раз через мясорубку. За-
тем растирают массу в ступке и пропускают через сито. Про-
тертую массу охлаждают и взбивают, добавляя небольшими
порциями яичный белок. В процессе взбивания вливают в
массу холодные сливки или молоко. В уже готовую кнельную
массу кладут соль и осторожно перемешивают. Масса готова
тогда, когда кусочек массы, опущенный в воду, всплывает на
поверхность. Кнельная масса имеет нежную пышную конси-
стенцию. Обычно из нее готовят клецки и массу в формоч-
ках на пару.



 
 
 

 
Закуски

 
 

Гусь или утка со сливами и огурцами
 

Подготовленную тушку гуся или утки обжарить в жире в
духовом шкафу, поливая соком, образовавшимся при жаре-
нии. Вынуть из духовки, нарубить на порции, выложить в та-
релку, украсив огурцами, нарезанными кружочками, мари-
нованными сливами, зеленью.

В качестве гарнира можно добавить моченую бруснику.
Состав: гусь или утка – 1 кг, жир – 100 г, слива —180 г,

огурцы —150 г, брусника —120 г, зелень.



 
 
 

 
Студень из птицы

 
Ножки курицы очистить от кожи и ногтей, промыть суб-

продукты (желудки, шейки, крылья, печень, сердце) и поло-
жить все это в кастрюлю с холодной водой, которая долж-
на покрывать продукты на 6—8 см. Довести воду до кипе-
ния, снять пену, добавить морковь, репчатый лук, соль, пе-
рец, лавровый лист и варить около 2 часов на слабом огне,
периодически снимая пену.

Когда бульон остынет, вынуть субпродукты, отделить мя-
со от костей, нарезать ломтиками и выложить в глубокую по-
суду, добавив мелко натертый чеснок, залить бульоном и по-
ставить на холод. Студень украсить зеленью и дольками ва-
реной моркови.



 
 
 

 
Галантин из курицы

 
Разрезав хорошо обработанную тушку курицы острым но-

жом вдоль спинки от шейки до конца туловища, вынуть из
нее кости. Мясо с кожей натереть солью, черным перцем и
полить коньяком.

Приготовить фарш из провернутой через мясорубку те-
лятины и свинины. Фарш посолить, поперчить, добавить ви-
но, мускатный орех, трюфели и куриную печень, нарезанную
мелкими кубиками. Для улучшения вкуса и вида галантина,
можно добавить в фарш вареный язык, соленый шпик, наре-
занные брусочками.

Весь фарш перемешать и уложить на кожу курицы в виде
толстой колбаски. Шпик и вареный язык разместить в фар-
ше симметрично, после чего кожу подвернуть и зашить нит-
ками, чтобы получилась целостная тушка курицы. Затем ее
следует завернуть в салфетку или марлю, концы которой свя-
зать, чтобы ткань плотно облегала галантин. Положить туш-
ку в кастрюлю, залить мясным бульоном, разбавленным во-
дой. Варить 1 час. После чего кастрюлю снять с огня и дать
галантину остыть в бульоне, вынуть галантин из кастрюли,
развернуть салфетку, выжать ее и опять завернуть в нее фар-
шированную курицу. Готовый галантин положить под лег-
кий пресс.

После того как из галантина выйдет лишняя влага, нитки



 
 
 

вынуть, нарезать галантин полусантиметровыми ломтиками.
При подаче ломтики уложить на блюдо, заглазировав их

ланспиком.
Украсить и гарнировать можно фигурно нарезанным

ланспиком, свежими и консервированными фруктами.
Таким же образом галантин готовят из утки, гуся, индей-

ки.
Состав: курица – 1 шт., коньяк – 30 г, соль, перец, му-

скатный орех, телятина – 200 г, свинина – 400 г, трюфели
– 40 г, благородное вино – 40 г, шпик – 90 г, говяжий язык
—140 г, ланспик, бульон.



 
 
 

 
Сыр из кур или дичи

 
С вареной или жареной курицы снять мякоть. Провернуть

ее через мясорубку 2—3 раза. Соединить с тертым сыром и
сливочным маслом. Тщательно перемешать, добавить маде-
ру, мускатный орех, фюме (концентрированный мясной бу-
льон), еще раз хорошенько перемешать. Подготовленный та-
ким образом сыр разлить в формы или в протвешки и дать
ему застыть.

При подаче сыр выложить на блюдо и гарнировать ланс-
пиком, вареными овощами.

Состав: курица – 1 шт., сливочное масло – 200 г, твердый
сыр —150 г, мадера —100 г, мускатный орех, соль, перец,
ланспик – 700 г, фюме, вареные овощи.



 
 
 

 
Салаты

 
 

Салат «Москва»
 

Подготовленную индейку обжарить, дать ей остыть и на-
резать часть ломтиками, а часть оставить на украшение. Ва-
реный картофель, очищенные от кожи соленые и свежие
огурцы нарезать кубиками, вареное яйцо измельчить, а часть
его оставить на украшение, все перемешать с соусом майо-
нез.

Выложить горкой в виде башни в салатник и приложить
со всех сторон мясо индейки, полить оставшимся соусом и
украсить салат свежими огурцами, вареным яйцом, консер-
вированными фруктами, зернистой икрой с маслом, зеленью
петрушки.



 
 
 

 
Конец ознакомительного

фрагмента.
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