


Pieczenie miesa na ruszcie w piekarniku
kuchennym

Na ruszcie umieszczonym w piekarniku kuchennym
mozna piec drob, ryby, dziczyzne oraz srednie i duze
kawatki wszelkiego rodzaju miesa. Przy tym sposobie
pieczenia zuzycie ttuszczu jest mniejsze niz przy pieczeniu
w brytfannie, a ponadto pieczenie na ruszcie jest bardzo
proste mato klopotliwe, pozwata na sporzadzanie
szczegodlnie smacznych i soczystych potraw, pod
warunkiem jednak, ze pieczony dréb bedzie mtody i
wysokiego gatunku, a mieso i dziczyzna — dostatecznie
skruszate. Mieso ttuste, np. ttusta wieprzowina, moze by¢
pieczone na ruszcie bez dodatku ttuszczu, mieso chude
nalezy badz smarowac ttuszczem przed pieczeniem, badz
polewac nim w czasie pieczenia badz tez oktadac pla-
strami stoniny lub boczku. Szpikowanie miesa
przeznaczonego do pieczenia nie jest wskazane, powoduje
bowiem wyciekanie soku, wskutek czego pogarsza sie
smak pieczeni.

Uformowane do pieczenia mieso, drdb albo ryby kladzie
sie na ruszcie posmarowane oliwg, olejem lub stopionym
thuszczem, albo owiniete plastrami stoniny (ttusta
wieprzowine tlusciejsza strong do gory — nie dodajac w
ogole ttuszczu), ruszt stawia sie na brytfannie i wraz z nia
wsuwa do gornej czesci bardzo silnie rozgrzanego
piekarnika. Przez pierwsze 10—15 minut pieczenia nalezy
w piekarniku utrzymywac bardzo wysoka temperature
(okoto 200°C), aby na gornej powierzchni pieczeni
utworzyta sie zrumieniona skoérka. Nastepnie nalezy
pieczen obrécic¢ zrumieniona strona ku dotowi, ruszt z
brytfanna przestawi¢ do dolnej czesci piekarnika i piec
dalej przy stabszym ogniu (w temperaturze 100—120°C)
az do miekkosci. W czasie pieczenia nalezy polewac
pieczen co kilkanascie minut sosem sciekajacym do
brytfanny umieszczonej pod rusztem. Do sosu, zwlaszcza
przy pieczeniu ttustego miesa, zaleca sie dodawac troche
wody. Jezeli chcemy, aby pieczen pozostata wewnatrz
rozowa i krwista, co zwykle jest pozadane np. przy
poledwicy wotowej, rostbefie, pieczeni baraniej, nalezy
skroci¢ czas pieczenia podnoszac w zamian temperature
w piekarniku. Jezeli pieczen ma by¢ bardziej Wypieczona,
temperature w piekarniku utrzymujemy na nizszym
poziomie, natomiast przedtuzamy proces pieczenia. Przy
duzych kawatkach miesa i duzych sztukach drobiu, gdy
zachodzi obawa nadmiernego zrumienienia, a nawet
przypalenia powierzchni pieczeni zanim zostanie ona
wewnatrz dostatecznie dopieczona, do brytfanny pod
rusztem nalezy nala¢ sporo wody, ktdrej parowanie obniza
temperature panujaca w piekarniku.

Czas pieczenia na ruszcie jest nieco krétszy niz pieczenia
zwyktym sposobem na brytfannie z thuszczem, lecz tak
samo zalezy przede wszystkim wielko$ci pieczonego
kawatka miesa, ryby czy sztuki drobiu. Przy sprawdzaniu,
czy pieczen jest upieczona, nalezy unika¢ wielokrotnego
naktuwania jej patyczkiem czy widelcem, gdyz powoduje
to wyciekanie przezroczystego, lecz nie rézowego soku z
miesa i miejscu naktucia Swiadczy, ze mieso jest
upieczone.






