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DRANŽÍROVÁNÍ KUŘETE   



PRAVIDLA DRANŽÍROVÁNÍ 

 připravíme si prkénko, dranžírovací příbor, 

 prezentujeme, položíme na ohřívač, 

 kuře překládáme nožem, vnořeným do břišní dutiny a položíme 

bokem nebo krkem k nám, 

 oddělíme levé stehno (pouhým vypáčením), překrojíme v kloubu na 2 

části a přeložíme na mísu (stejným způsobem oddělíme pravé 

stehno) 

 dále odkrojíme křídla, proříznutím v kloubu 

 zbylou část masa na prsní kosti uvolníme řezem po celé délce až ke 

krku 

 nakrájené části kuřete mají být úhledně srovnány na míse, kosti mají 

směřovat od středu, řezy z prsní části mají být uprostřed a na nich 

„ústřice“ 

 zbylou kostru, tzv. karkas, ihned spolu s prkénkem odklidíme  

 

 



Mísu s kuřetem prezentujeme…. 



Po prezentaci pokládáme na ohřívač...  



Kuře překládáme nožem,  

vnořeným do břišní dutiny… 



Oddělíme stehna a přeložíme na mísu… 





Odkrojíme křídla s kousky masa... 



…přeložíme na mísu 



Zbylou část masa na prsní kosti uvolníme řezem po celé 

délce až ke krku, překrojíme napůl… 



Poslední částí dranžírování kuřete je vyjmutí „ústřic“ (malé části 

masa v páteři, nedaleko od stehenních kloubů)… 



Zbylou kostru (karkas) ihned spolu s prkénkem a 

příbory odklidíme… 



MOTIVAČNÍ OTÁZKY 

1) Na keridon si před dranžírováním kuřete připravíme….. 

 

2) Jak postupujeme při samotném dranžírování? (5 úkonů) 

 

3) Co si představíme pod pojmem „ústřice“? 

 

4) Jak servírujeme přílohu k nakrájeným částem kuřete? 



ODPOVĚDI: 

1) Připravíme si prkénko odpovídajícího tvaru a velikosti, 
dranžírovací příbor, lihový ohřívač, kapsu s překládacím 
příborem, talířek na kosti 

2) a) přeložení kuřete na prkénko 

    b) odkrojení stehen 

    c) odkrajování křídel 

    d) odkrajování prsní části kuřete 

    e) vyjímání ústřic kuřete 

3) Malé části masa v páteři, považovaných za pochoutku 

4) Přílohu přinášíme až po dranžírování celého kuřete a 
překládáme společně  s nakrájemým masem na nahřátý 
talíř 
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Autorem nákresů a všech jeho částí, není-li uvedeno jinak, je 

Mgr. Dita Bratršovská 

 

„Materiály jsou určeny pro bezplatné používání pro potřeby 

výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských 

zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému 

zákonu.“ 
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