Báječná kuchařka DKSŠ

2.

Maso, omáčky, přílohy

Kuře

     Maso kuřat je v naší kuchyni velice ceněné. Je lehké, lze je využívat v dietním stravování. Řadíme je mezi bílá masa. Kuřata můžeme péct v celku, nebo je můžeme naporcovat a upravovat jednotlivé části. Z ekonomického hlediska je lepší pracovat s naporcovaným masem. Můžeme je vařit, dusit, smažit, opékat, péct, grilovat, udit.

Pečené kuře (klasické)
1 kuře nebo podle počtu strávníků kuřecí čtvrtky, sůl, cibule, máslo, (bazalka, dobromysl)
Kuře omyjeme, dobře osolíme a vložíme do pekáče. Přidáme pokrájenou cibuli, podlijeme vodou a poklademe máslem. Pečeme 20 minut pod poklicí, dále dopékáme odkryté. Často (po pěti až deseti minutách) poléváme kuře nebo čtvrtky kuřete výpekem. Pokud chceme dodat kuřeti vynikající vůni a chuť, můžeme je okořenit během pečení bazalkou nebo dobromyslí, ale nemícháme tato koření. Podáváme s bramborem, bramborovou kaší nebo rýží. K pečenému kuřeti se hodí kompot nebo salát z čerstvé zeleniny.
Kuře můžeme upéct také s nádivkou. 
Do nádivky potřebujeme 2 housky, 2 vejce, 2 lžíce mléka, kousek slaniny nebo uzeného (může být i kousek měkkého salámu nebo párek), petrželová nať nebo mladé kopřivy, kousek jater (nemusí nutně být), muškátový oříšek, pepř, sůl, hrst mražené zeleninové směsi (mrkev, hrášek, kukuřice – také není bezpodmínečně nutná).
Housky, slaninu, salám, petrželovou nať a játra pokrájíme, vše smícháme s vejci, mlékem a mraženou zeleninou, osolíme, okořeníme, muškátového oříšku nastrouháme pouze špetku pro vůni a nádivku nacpeme kuřeti do břišní dutiny a pod kůži na prsou. Zvolna pečeme 45 minut pod poklicí, potom dopékáme odkryté. Před dopečením můžeme kuře posypat hrstí posekané čerstvé bazalky.

Pečené kuře jinak

Kuře si připravíme k pečení stejně jako v předchozím receptu, ale celý povrch dobře okořeníme grilovacím kořením. Takto okořeněné kuře je pikantní, není vhodné pro malé děti.
Další obměnou je okořenění kari kořením. Kuře pečené na kari podáváme s rýží.
Kuře můžeme upéct také v zelenině – rajčatech, paprice a cibuli. Cibuli pokrájíme na větší kousky a lehce osmahneme na oleji. Přendáme do pekáče, přidáme pokrájená rajčata a papriky (můžeme použít mraženou směs na lečo), na zeleninu narovnáme omyté, osolené čtvrtky kuřete, okořeníme grilovacím kořením, podlijeme sklenicí vody a pečeme nejprve pod poklicí, potom dopékáme odkryté. Podáváme s těstovinami nebo rýží.
Kuřecí řízky (v trojobalu)
Kuřecí prsa nebo stehna, vejce, hladká mouka, strouhanka, sůl, olej na smažení

Kuřecí prsa rozřízneme na tenčí plátky a jemně naklepeme přes látkový ubrousek, aby se maso nerozbilo na cáry. Pokud děláme řízky z vykostěných stehen, nemusíme je naklepávat, pouze nařízneme maso na tenko, aby se dobře prosmažilo. Řízky nasolíme a obalíme nejprve v hladké mouce, rozšlehaném vejci s trochou vody nebo mléka a nakonec ve strouhance. Smažíme v rozehřátém oleji (ve vyšší vrstvě). Aby se olej nepřepaloval, přidáme do něj několik koleček mrkve.  
Osmažené řízky klademe na ubrousek, aby tuk okapal. Také je můžeme na okamžik ještě žhavé ponořit do vroucí vody. Veškerý tuk ze smažení vyplave na povrch vody a nezůstane na řízcích. Řízky podáváme s bramborem, bramborovou kaší nebo bramborovým salátem.
Stejně můžeme připravit řízky z krůtích prsou, vepřového nebo telecího masa, obalovaného kapra, rybí filety. V trojobalu můžeme smažit také houby, květák, brokolici, cukety, sýr,…
Obalování v těstíčku trochu jinak

Ryby, kuřecí řízky, houby a zelenina se dají obalovat také v těstíčku. Klasické těstíčko umíchané z hladké mouky, vajec a mléka z obalených potravin kape na vše, nad čím je přenášíme a v pánvi stéká do oleje a urychluje jeho přepalování. Vyzrajete na to tím, že si připravíte hladkou mouku, rozšlehaná vejce a polohrubou kukuřičnou mouku. Postupně v nich potraviny obalujeme jako v trojobalu . Usmažené řízky mají nádhernou zlatavou barvu a obal je jemný jako těstíčko. Pokud má někdo bezlepkovou dietu, astma a nebo chce jíst co nejzdravěji, vymění hladkou pšeničnou mouku za hladkou mouku kukuřičnou nebo pohankovou.
Obalování v čipsech

Kuřecí křidýlka nebo menší řízečky z prsou či stehen kuřete, ½ kg strouhaného eidamu, sůl, trochu čilipapriky, kari, grilovaní koření, vejce, mléko a dvoje obyčejné čipsy, hladká mouka
Křidýlka nebo maso osolíme, obalíme v hladké mouce, rozšlehaných vejcích do kterých jsme vmíchali čili, kari a celé grilovaní koření a nakonec ve směsi čipsů a sýra (čipsy roztlučeme v hmoždíři najemno – připomínají smaženou strouhanku a strouhaný sýr do nich vmícháme). Skládáme na pekáč vyložený alobalem nebo pečícím papírem a pečeme do červena v troubě. Podáváme s bramborovou kaší nebo chlebem a zeleninovým salátem.
Kuře na paprice

4 porce kuřete nebo pokrájené maso z kuřecích  prsíček, 1 velká cibule, olej, sůl, lžíce cukru, červená paprika sladká i pálivá, 4 kuličky nového koření, 1 bobkový list, hladká mouka,        ½ l mléka nebo smetany 

Cibuli oloupeme, jemně pokrájíme a lehce osmahneme na oleji, přidáme maso, osmažíme po všech stranách až se „zatáhne“, osolíme, poprášíme je sladkou paprikou, přidáme bobkový list a nové koření, podlijeme vroucí vodou a dusíme pod poklicí až je maso měkké. Zahustíme amerikou z hladké mouky a mléka nebo smetany, dochutíme cukrem a pálivou paprikou a ještě 15 minut za stálého míchání provaříme. Podáváme s houskovým knedlíkem nebo těstovinami. Stejně můžeme připravit vepřové na paprice, telecí, maso z krůtích prsou, slepici (tu musíme předem uvařit ve vodě a vývar použít částečně na omáčku, částečně na polévku) a králíka.
Kuře na smetaně 

4 porce kuřete, 1 velká cibule, olej, sůl, cukr, 6 kuliček nového koření, 2 bobkové listy, hladká mouka, ½ l sladké smetany a kelímek zakysané smetany

Cibuli oloupeme, pokrájíme najemno a osmažíme lehce na oleji. Přidáme porce kuřete, podlijeme vroucí vodou nebo kuřecím vývarem, osolíme, přidáme nové koření a bobkové listy a dusíme pod poklicí až je maso měkké. Maso vyjmeme a omáčku zahustíme amerikou ze smetany a hladké mouky, dochutíme solí a cukrem a za stálého míchání vaříme ještě 10 – 15 minut. Po odstavení z plotny vmícháme zakysanou smetanu. Podáváme s houskovým knedlíkem. Stejně můžeme připravit slepici nebo králíka.
Těstoviny s kuřetem (letní salát)
(vhodný pokrm, chceme-li zpracovat kostry po vykostění kuřat) obrané vařené maso z kuřecích koster nebo ze 2 čtvrtek, mražená zeleninová směs (mrkev, hrášek, kukuřice),         2 papriky, 1 cibule, 2 vejce vařená natvrdo, vařené těstoviny – nejlépe vrtule, Podravka, olivový olej, pepř, sůl

Maso z koster nebo ze čtvrtek uvaříme v osolené vodě, vývar použijeme na polévku, pokrájíme je nadrobno, očistíme a pokrájíme papriky a cibuli a na cedníku propláchneme mraženou zeleninu. Na 3 lžících olivového oleje zpěníme cibuli, přidáme papriku a zeleninu a pod pokličkou krátce podusíme. Vejce oloupeme, opláchneme a pokrájíme. Maso, vejce a  dušenou zeleninu vmícháme do uvařených vrtulí, dokořeníme lžičkou Podravky, pepřem a dosolíme podle chuti. Salát můžeme obměňovat přidáním pokrájených syrových rajčat a hlávkovým salátem, nebo zálivkou z bílého jogurtu a česneku. Podáváme vychlazený, ozdobený listem salátu nebo rajčetem.
Rizoto

(Také je vhodné, chceme-li zpracovat maso z kuřecích  koster. Na rizoto vůbec používáme levnější druhy masa – slepičí, z králičího předku, zbylé pečené maso, nebo je můžeme dělat bezmasé s houbami a nebo pouze se zeleninou). Vařené pokrájené maso z koster, sklenice vývaru, velký hrnek rýže, mražená zeleninová směs (mrkev, hrášek, kukuřice), 1 cibule, sůl, hřebíček, pepř, Podravka, kečup, 20 dkg strouhaného eidamu, 3 lžíce oleje, kyselé okurky nebo nakládaná červená řepa

Rýži dobře propereme, nejlépe přes cedník a uvaříme v 1 a ½ hrnku vody. Pro lepší chuť nejen osolíme, ale přidáme 3 hřebíčky. Cibuli pokrájíme a zpěníme na oleji, přidáme pokrájené maso a opranou mraženou zeleninu. Krátce podusíme a vmícháme do rýže. Přidáme kuřecí vývar (podle potřeby), dochutíme solí, pepřem a Podravkou a dáme na chvíli (15 minut) dusit do vyhřáté trouby. Zdobíme kečupem a strouhaným sýrem a podáváme s okurkou nebo červenou řepou. 
Do houbového rizota dáváme místo masa na cibulce podušené houby okořeněné kmínem, mletým novým kořením a pepřem. Zeleninu můžeme přimíchat také, ale dusíme ji zvlášť, nikoliv společně s houbami.
Indické kuře (ze soustředění)

1 kuře, 1 velká cibule, 2 silné pórky, olej, masala, kari, sůl, 2 lžíce škrobu
Kuře vykostíme a maso pokrájíme na menší kousky (asi dvojnásob velké jak na čínu), smícháme s masalou (indické koření, ale dá se již běžně koupit) a kari kořením, osolíme a necháme asi 1 hodinu proležet – marinovat. Zatím si uvaříme indickou rýži a pokrájíme cibuli ne větší kousky a pórek na kolečka. Po hodině dáme zpěnit cibuli na olej, přidáme maso a ze všech stran je osmahneme. Přisypeme pórek, podlijeme trochou vody a dusíme, až je maso měkké. Potom zahustíme štávu  z masa škrobem rozmíchaným ve vodě. Indové hotový pokrm někdy zjemňují několika lžícemi čerstvého jogurtu. Jogurt se již nevaří! Doporučuji zkusit na malém množství pokrmu, zda by Vám to chutnalo, rozhodně hned napoprvé  nevmíchávat do celého množství. Na soustředění jsme jogurt nepřidávali.
Školní číny:
S oříšky – kung pao

Kuřecí prsa, 1 sáček solených buráků, 1 velká cibule, sojová omáčka, 1 vejce, 1 lžíce škrobu, kari, sůl, olej

Maso pokrájíme na malé kostičky,  vejce rozšleháme, vmícháme do něj škrob, 2 lžíce sojové omáčky, kari koření a ½ lžičky soli a maso do něj naložíme. Necháme alespoň 1 hodinu marinovat. Cibuli nakrájíme na větší kousky a dáme zpěnit na olej. Přidáme buráky, promícháme a nakonec marinované maso. Osmažíme je dobře ze všech stran a podle potřeby dochutíme. Podáváme s rýží.
S houbami a se zelím

Kuřecí prsa, vývar z kostí, ½ kg hub (hlívy ústřičné, žampiónů, václavek nebo jiných tvrdších hub), malé čínské zelí nebo ½ malé hlávky bílého zelí, vařené sojové boby, zázvor, sojová omáčka, kari koření, sůl, cukr, pepř, olej, cibule, jablečný ocet, 2 – 3 lžíce škrobu
Prsa pokrájíme na kostičky. Sojové boby si uvaříme v několika vodách předem (nejlépe den předem). Houby očistíme a pokrájíme na nudličky (pokud používáte originální asijskou houbu šutaje, musíte ji vařit stejně dlouho jako boby, ne nadarmo se česky jmenuje houževník), pokrájíme si cibuli i zelí, abychom měli vše před vařením připravené. Na oleji zpěníme cibuli, přidáme maso a houby a osmahneme je. Potom přisypeme scezené sojové boby a oprané zelí, podlijeme vývarem, okořeníme zázvorem a lžičkou kari, osolíme, osladíme, opepříme, přidáme lžíci jablečného octu a dusíme pod poklicí, dokud zelí nezesklovatí. Potom zahustíme škrobem a podle potřeby dochutíme kořením a sojovou omáčkou. Podáváme s rýží, hranolky, nebo rýžovými nudlemi. Do rýžových nudlí se pokrm vmíchává.
Maso tří barev

Kuřecí prsa, kuřecí játra, sáček sojového masa – Pekingské nudličky, vývar, sůl, sojová omáčka, kari koření, zázvor, čili, 1 velká cibule, sáček mražené zeleniny (Čínská směs),           1 pórek, olej

Sojové maso uvaříme podle návodu v kuřecím vývaru, necháme 20 minut odstát a scedíme. Na cedníku je zároveň vymačkáme, aby nebylo vodnaté. Pokrájíme si maso, játra, cibuli a pórek. Cibuli zpěníme na oleji  přidáme pokrájená kuřecí prsa a osmahneme ze všech stran, aby se maso zatáhlo. Potom přidáme pórek, zmraženou zeleninu a podlijeme několika lžícemi vývaru. Krátce podusíme pod poklicí. Potom přidáme sojové maso a játra, okořeníme sojovou omáčkou, kari kořením, zázvorem, lžící cukru, osolíme a přidáme trošku čili. S čili kořením opatrně, je hodně ostré. Opět krátce podusíme. Podáváme s rýží.
Sladké kuře s ananasem
Kuřecí prsa, ananasový kompot, 2 mrkve, 1 velká cibule, sůl, čili omáčka, olej, lžíce škrobu

Maso pokrájíme na kostičky. Mrkev očistíme a pokrájíme na kolečka. Cibuli krájíme na větší kousky. Kompot scedíme, ale šťávu nevyléváme, budeme ji potřebovat. Na oleji zpěníme cibuli, přidáme mrkev a maso a krátce je ze všech stran osmahneme. Přidáme ananas, okořeníme troškou čili omáčky, osolíme a osladíme šťávou z kompotu. Krátce podusíme a šťávu zahustíme škrobem. Podáváme s rýží.
Králík

     Maso králíka je velice zdravé, zvláště pro těhotné ženy, malé děti a lidi s dietou, kteří mají zvýšenou hladinu cholesterolu v krvi. Králičí maso můžeme péct, vařit v omáčkách (na smetaně nebo ve svíčkové), připravovat jako čínu ( stejně jako kuře), zadní nožky smažíme na řízky (ale musíme je napřed uvařit, jinak jsou tuhé). 

Pečený králík

Zadek a hřbet králíka (předek si necháme na omáčku), 10 dkg slaniny, 5 stroužků česneku,      1 velká cibule, máslo nebo olej, 2 lžičky česnekového grilovacího koření
Z králíka vytrháme veškeré sádlo (chuťově není dobré), předek oddělíme a můžeme jej uvařit v omáčce. Zadek naporcujeme, aby se všechny porce pěkně propekly, osolíme, potřeme rozmačkaným česnekem a dáme do pekáče. Přisypeme pokrájenou cibuli, poklademe proužky slaniny, kousky másla nebo pokapeme olejem, podlijeme sklenicí vody a dáme pod poklicí péct. Králík je tužší než kuře, proto jej pečeme 1 hodinu pod poklicí a potom dopékáme nejméně ½ hodiny odkrytého. Nezapomínáme jej po celou dobu pečení kontrolovat a podle potřeby podlévat vodou. Po odkrytí poklice porce králíka okořeníme grilovacím kořením. Podáváme se zelím a bramborovým knedlíkem nebo se špenátem a bramborami. 
Králík ve svíčkové omáčce
Celý králík nebo 2 králičí předky, 10 dkg anglické slaniny, 1 mrkev, ½ celeru, 1 petržel, 1 malá cibule, ocet, cukr, sůl, nové koření mleté, bobkový list,4 kuličky jalovce, pepř, hladká mouka, smetana, mléko
Králíka a i každé jiné maso na svíčkovou, musíme den předem naložit do zeleniny! Je pak křehčí, dobře prostoupené chutí zeleniny a koření. 
Z králíka nejprve vytrháme sádlo. Hlava a játra se nechávají na polévku. Králíka dobře nasolíme, obalíme slaninou a vložíme do pekáče. Zeleninu očistíme a nastrouháme na jemném struhadle (také můžeme, pokud máme málo času, použít 2 balíčky mražené zeleninové směsi pod svíčkovou), přidáme jemně pokrájenou cibuli a králíka jí dobře obložíme. Přilijeme vodu s třemi lžícemi octa, lžící cukru, osolíme, přidáme 2 bobkové listy a lžičku nového koření (lepší je mleté než kuličky), špetku pepře, jalovec a zakryjeme poklicí. Pekáč dáme do chladna – buď do studené spíže nebo do lednice a dvakrát za den v něm maso obrátíme, aby se dobře proleželo. 
Druhý den dáme králíka upéct. Během pečení jej poléváme šťávou a zeleninou, pokud je šťávy málo, přilijeme skleničku vody. Když je maso měkké, vyjmeme je z pekáče, vyndáme ze zeleniny kuličky jalovce a bobkové listy a zeleninu s výpekem rozmixujeme v mixeru. Přidáme mléko nebo smetanu, podle toho jak dietní chceme pokrm mít, hladkou mouku, znovu vše rozmixujeme a ještě 15 minut provaříme. Omáčku musíme dobře míchat, aby se nepřipálila. Dochutíme karamelem, dosolíme, případně ještě okyselíme octem. Karamel si připravíme sami:  2 - 3  lžíce moučkového cukru dáme nasucho do kastrolku a za stálého míchání roztopíme na plotýnce. Když cukr zkaramelizuje a má zlatohnědou barvu, přilijeme z varné konvice trochu vroucí vody. Pozor! Z karamelu se vyvalí vařící pára, ať vás neopaří! Karamel je do svíčkové omáčky vynikající, dodává jí výbornou chuť, (hodí se i do rajské omáčky).

Králíka se svíčkovou podáváme s houskovým knedlíkem, porci masa můžeme přizdobit šlehačkou a brusinkovým kompotem.
Stejně připravujeme svíčkovou ze zadního hovězího (tzv. židovské svíčkové), divočáka (toho necháme odležet v zelenině a nálevu 3 dny) nebo vepřového. Pokud děláme sekanou svíčkovou ze sekané, nemusíme ji nechávat odležet, pečeme ji v zelenině rovnou.  
Králičí řízky

4 králičí stehna, sůl, vejce, mléko, hladká mouka, strouhanka, olej na smažení

Stehna nakrojíme, aby byla tenčí a uvaříme v dobře osolené vodě. Maso necháme okapat na ubrousku a obalíme v klasickém trojobalu. Smažíme v silnější vrstvě oleje dozlatova. Podáváme s bramborem nebo bramborovou kaší.

Králičí maso můžeme také naložit na čínu nebo dusit v mrkvi, uvařit na smetaně nebo na paprice jako kuře.
Kachna, husa, krůta

Pečená kachna

Kachna, 2 jablka, sůl, kmín

Kachnu dobře dočistíme, často má na sobě zbytky peří. Pírka se dobře vytrhávají za pomoci nožíku nebo pinzetou.Odsekneme konce křídel a krk, Kůží z krku podložíme v pekáči kachnu, aby se nepřichytila k pekáči. Omyjeme ji zvenčí i zevnitř a dobře osolíme (také zvenčí i zevnitř). Do kachny vložíme jablka a dáme ji do pekáče, nejprve prsíčky dolu. Podlijeme ji, okmínujeme a dáme péct pod poklicí 30 minut. Potom kachnu obrátíme na záda a pečeme dalších 30 minut. Podle potřeby kachnu podléváme. Potom odklopíme poklici a kachnu dopečeme (dalších 6O minut). Je dobré ji znovu osolit a posypat kmínem. Pokud se voda rychle vypéká, občas kachnu podlijeme. Při dopékání propícháme vidličkou kůžičku v místech, kde je nejvíce sádelnatá, aby se sádlo dobře vypeklo. Kachnu kontrolujeme a poléváme tukem. Když je hotová – má pěknou, červenohnědou barvu a křupavou kůžičku, vyjmeme ji z pekáče a výpek zahustíme trochou „ameriky“ nebo lžící škrobu rozmíchaného ve vodě a provaříme jej.
Kachnu podáváme s houskovými, bramborovými nebo chlupatými knedlíky a s červeným zelím. Červené zelí můžeme pro chuť podlít skleničkou dobrého červeného vína.

 Droby z kachny použijeme na polévku s játrovými knedlíčky.
Pečená husa

 Postupujeme stejně jako u kachny, ale protože je větší, pečeme ji pod poklicí nejméně o 30 minut déle a bez poklice také. Husí sádlo, které je ceněné v  „domácím léčení“, sbíráme během pečení do misky nebo sklenice.

Husí játra na sádle

 Lžíce sádla, omytá husí játra, ½ cibule, sůl, drcený kmín, pepř (sojovou omáčku)
Připravíme si pokrájená játra, jemně pokrájenou cibulku a koření. Cibulku zpěníme na sádle, okořeníme pepřem a špetkou kmínu a rychle osmahneme. Solíme až po osmažení, aby neztvrdla. Pokud chceme přichytit játra sojovou omáčkou, nesolíme je vůbec. Stejně můžeme osmahnout játra z kachny, králíka nebo krůty. Podáváme s pečivem, rýží nebo brambory.
Na cibulce zpěněné na sádle můžeme také osmažit stejně okořeněnou kachní nebo husí krev.

Krůta

     Krůtí maso je výborné nejen pro běžné stravování, ale též pro dietní. Je libové, lehce stravitelné. Maso prsou je poněkud suché, musíme s tím počítat při jeho úpravě.

     Protože krůty jsou veliké, mohou mít i 16 kg, málokdy je pečeme v celku, většinou je porcujeme. Začínáme oddělením stehen a ta ještě dělíme na tzv. horní stehno a dolní. Dolní stehna jsou vhodná na pečení. Z horního stehna můžeme připravit vynikající guláš, svíčkovou nebo je můžeme také upéct. Jako druhá oddělujeme křídla. Odsekneme v kloubu letky, ty necháme na polévku spolu s droby, další části křídel můžeme péct a nebo uvařit do rizota. Pro čtyřčlennou rodinu bohatě stačí na rizoto jedno křídlo. Od zad směrem k prsní kosti oddělíme prsa. Je to největší kus masa na krůtě. Pokud bychom je chtěli péct, musí se prošpikovat, jinak jsou suchá. Z prsou můžeme nakrájet řízky, plátky, část můžeme rozkrojit na velký souvislý plát na roládu. Odkrojky z prsou se pokrájí na malé kostičky na čínu a na papriku. Krůtí krk se také hodí na rizoto. Hřbet je dobré rozseknout na tři díly a vyvařit postupně na základní vývar do polévky. Srdce, žaludek a játra můžeme použít na polévku, játra také můžeme obalit a usmažit, nebo připravit po anglicku na cibulce jako předkrm. 

Pečená krůta

 Pečeme buď jednotlivé díly krůty a nebo si vybereme menší krůtu. 25 dkg slaniny, sůl, kmín.
Jablko a cibule může být a nemusí. Máslo, dobromysl nebo šalvěj.
     Krůtu pečlivě umyjeme, oškubeme, kde zbylo nějaké pírko, oddělíme krk a špikovací jehlou protáhneme pod kůží do prsou tenké proužky slaniny. Krůtu nasolíme zevnitř i zvenčí, nakmínujeme a vložíme do pekáče. Kdo rád ve výpeku chuť cibule, přidá pokrájenou cibuli. Do krůty lze také pro chuť vložit jablko. Podlijeme vodou. Nakmínujeme, překryjeme plátky zbylé slaniny. Šalvěj nebo dobromysl, podle toho, které koření máme raději, rozemneme najemno a lehce jimi krůtu posypeme. Dovnitř krůty i navrch dáme kousky másla, překryjeme krůtu i pekáč alobalem a dáme péct. Krůtu pečeme dlouho. Není od věci dát ji rozpéct již den předem a druhý den ji dopékat. Dokud se maso nepropeče, necháváme krůtu zakrytou alobalem, pouze doplňujeme vodu do pekáče, aby se zcela nevypekla a výpek se nespálil.Podle potřeby krůtu občas poléváme výpekem, ale stále ji zakrýváme. Teprve, když je maso důkladně propečeno, alobal odkryjeme a pečeme ještě ¾ hodiny až hodinu krůtu odkrytou, aby měla pěkně do křupava opečenou kůžičku. Nezapomínáme krůtu polévat výpekem. Čím je krůta větší, tím déle ji pečeme – počítejte i se čtyřmi hodinami. Pokud pečete pouze krůtí díly, je doba pečení poněkud kratší. 
     Pečenou krůtu podáváme s bramborovou kaší, pečenými brambory a špenátem, bramborovým knedlíkem a červeným zelím, houskovým knedlíkem a bílým zelím.
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