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UPRAVA JATECNEHO MASA

UPRAVA HOVEZIHO MASA

ROZDELENI A POUZITi JEDNOTLIVYCH CASTi

Maso 1. tFidy:
Svickova
Spitka

a. Kvétovy\ §dl
RoSténec (Sus)
Maly ofech
Velky ofech
Vrchni $al
Spodni $al

NopamwpNE

Obr. 1. Déleni masa hoveéziho

Maso II. tridy:

8.
9.
10.
11.

Zebro vysoké

Zebro holé

Velkd plec

KuZel (kulata plec)
(Zidovska svickova)
. Klin (husi¢ka)

. Péro

. Plecovy Stitek

. Plec stfedni
(loupana lopatkova)

Maso IV. tridy:

22
23
24

25.

. Krk

. KliZzky

. Podkréi (Stych)
Hlava

Maso 111. tridy:

16.

Zebro nizké
(bokové)

17. Hrudf

17a.

Spitka hrudnf
Pupek (bok)
Veverka

. Oponka
. Ohanka



svickova - patfi mezi nejkvalitnéjsi ¢asti masa, délime ji na tfi ¢asti
o palec (horni ¢ast)
= pouziva se k pfipravé minutkovych soté a pod
o stredni ¢ast
= svickové rezy (pfirodni, se Sunkou a vejcem, na Zampionech,
Rossini, Opera, Djulbastia, apod.),
= bifteky (s vejcem, Americky, na prazsky zpUtsob, apod.),
= Chateaubriand
o Spicku
= medailonky
= tatarsky biftek

vcelku pouzivame na anglicky zpusob (anglickd svickova, svickova
Wellington, svickova Colbert)

rosténéc - délime na nizky (od kyty) a vysoky (od krku).
o nizky rosténec
= minutkové pokrmy (rumpsteak, videnska, se Zampiony, se
Sunkou a vejcem, po milansku, po orientdlsku, apod.)
= pecené (anglicky rostbif)
= dusené rosténky (znojemska, na paprice, na smetané, na
morku, rynskd, apod.)
= dusené zavitky (kyjevska, bavorska)
kyta délime na maly a velky ofech, spodni a vrchni sal
= dusené pecené (pfirodni, Stavnata, na slaniné, znojemska,
na Cesneku, prazska, stépanska, cikanska, svickova na
smetané, apod.)
= dusené hovézi filé (znojemské, na morku, bratislavské, na
smetané, na paprice, rynské, apod.)
= dusené zavitky (zbojnicky skrivan, bavorsky, kyjevsky,
Spanélsky ptacek, frankfurtsky, apod.)
* rolady (pIlnéna hovézi roldda, cikanska hovézirolada)
plec délime na velkou, stfedni, kulatou a husicku
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= varenim a podavame s rznymi teplymi omdackami (rajskou,
koprovou, okurkovou, cibulovou...)

= s dusenou zeleninou (dusena kapusta, duseny Spenat,
fazolové lusky na smetané

= upravujeme jako dusené pecené — viz hovézi kyta

e Zebro délime na vysoké, nizké a holé
= varenim (s omackami — viz plec)
= dusime v zeleniné (v mrkvi, kapusté)

gulase (hovézi, znojemsky, rumunsky, madarsky, atd.)

e maso z podpleci, plecové Spicky a hrudi
= upravujeme varenim jako varené hovézi zebro
o krk, pupek, Spicka krku - méné hodnotna masa
= mleté pokrmy (karbanatek, plnény paprikovy lusk, sekana
peceng)
o klizky
= guldSe (hovézi, znojemsky, debrecinsky, mexicky, madarsky,
atd)
®" ragu
e veverka a ohanka
= specidlni polévky (vyvar ,veverka®)
= varena ohanka s omackami (rajska, koprova, Zampionova,
smetanovy kren, atd..)

UPRAVA HOVEZIHO MASA VARENIM

K vareni je nejvhodné;jsi maso z mladych kus(, dobie odlezelé, mirné
prorostlé tukem. Z predniho hovéziho masa pouzivame k vareni Zebra (vysoké,
nizké, holé), hrudi, plece (vysoké, ploché, ovalné a husicku), podpleci (pero),
plecovou Spicku a klizku. Ze zadniho masa k vareni pouzivame pouze tabulovou
Spicku a klizku.
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Pri Upravé masa pouzivame 2 technologické postupy vareni masa:

1. maso vkladame do vrouci vody, ¢imZ dosdhneme okamZitého srazeni
povrchovych bilkovin, které omezi vyluhovani cennych latek. Maso je
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Stavnaté, chutné a mékké, s minimalnimi ztratami na vyzivové hodnoté,
hmotnosti a objemu. Vyvar je chutové nevyrazny, mdly

2. maso klademe do vody studené, ¢imz dosahneme maximalniho
vyluhovani do vyvaru. Vyvar je silny, chutové vyrazny, ale maso ma velké
ztraty na vyZivové hodnoté, hmotnosti a obejmu. Maso je suché, méné
chutné.

PFi déleni masa upravujeme fezem po vlakné podlouhlé dily valcovitého
tvaru o hmotnosti cca 1,5 kg. Maso, pfi poc¢atecnim privedeni do varu,
ztlumime zdroj tepla tak, aby se dale vafrilo jen mirnym varem. V Zadném

pfipadé nesmime vafrit prudkym varem.

Chut masa mlizZeme podstatné ovlivnit pridanim soli, celého pepre,
bobkového listu, cibule, mrkve, petrzele, celeru a podobné.

Vyuziti vareného hovéziho masa

Maso podavame s

e omackami k hovézim masim (rajskou, koprovou, okurkovou, cibulovou,
jatrovou, houbovou, Zampidnovou, smetanovym kifenem...

e s prilohou zeleniny, napr. dusenou kapustou, dusenym Spenatem,
fazolovymi lusky na smetané, dusenou karotkou

e se studenymi omdackami, napf. majonézovymi (tatarskou), jablkovym
kfenem

e mletim vareného masa a obohacovanim nékterymi prisadami
pripravujeme hasé, krokety, naplné, masové knedli¢ky a podobné.

Varené hovézi maso je lehce stravitelné, vhodné i pro dietnistravovani

UPRAVA HOVEZiHO MASA PECENIM
Hovézi pecené

Hovézi pecené pripravujeme pecenim Stavnatych ¢asti hovéziho masa
(kyty, plece, rosténce) krajenych po vlakné na stejnomérné kusy o hmotnosti
cca 1,5 kg.
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Stavnatost a chutnost masa zvysime $pikovanim slaninou, $unkou,
parkem, zeleninou a podobné.

Pfed pecenim maso osolime, opeprime a opékame na tuku ze vSech
stran. Opecené maso peceme dle druhu pfipravovaného pokrmu na riznych
zakladech (nej¢astéji cibulovém, cibulo-paprikovém a zeleninovém)

Pfirodni hovézi pecené

Dil omytého a osuseného hovéziho masa prosSpikujeme po vilaknech kliny
slaniny, osolime, opepfime a ze vSech stran ope¢eme na rozpaleném tuku.
Opecené maso vyjmeme a do tuku po opékani pridame jemné krajenou cibuli,
osmahneme do zlatova, podlijeme trochou horkého vyvaru nebo vody,
osolime, zavarime a vloZzime opecené maso. Pod poklici peCeme do mékka.

V pribéhu peceni maso obracime, prelévame vydusenou stavou a podle
potreby dolévame horkym vyvarem (vodou).

Mékké maso vyjmeme ze zakladu, Stavu zahustime tmavsi, prochladlou
jiSkou, dikladné proslehame a provarime (cca 20 minut). Provarenou Stavu
procedime pres sito a dle potreby dochutime soli.

Znojemska hovézi pecené

Pripravujeme obdobné jako pfirodni hovézi peceni. Do hotové,

zahusténé a procezené stavy pridame nakrajené kyselé okurky a kratce
povarime.

Stépanska hovézi pecenéd

PFi predpfipravé profizneme do masa dlouhym, Uzkym nozem kapsu,
kterou plnime natvrdo uvarenymi vejci (Spicky odfezavdme). Naplnéné maso
sepneme kovovou jehlici. Po stranach protkneme kliny slaniny. Maso osolime,
opeprime a dale postupujeme jako u prirodni hovézi pecené.

Prazska hovézi pecené

PFi pfedpfripravé profizneme do masa dlouhym, uzkym nozem kapsu,
kterou lehce rozsifime vareckou a plnime vychladlou smési umichanych vajec
se Sunkou a hraskem. Kapsu sepneme jehlici, na povrchu osolime a opepfime,
dale postupujeme jako u prirodni hovézi pecené.



Dalsi priklady:

e Stavnatd hovézi pecené

v

e debrecinska hovézi pecené
e hovézi pecené na houbach
e orientdlni hovézi pecené
e svickova na smetanée
e cikanska hovézi pecené
o viz Receptury teplych pokrm

PECENI HOVEZIHO MASA ANGLICKYM ZPUSOBEM
Jednd se o zplisob peceni masa, kdy je maso na povrchu propecené,

uvnitf je riZzové, stavnaté a kiehké. Nesmi byt zcela propecené ¢i syrové, krvavé

e pfi peceni masa anglickym zptisobem nesmi vnitini teplota masa
prekrocit 60°C. PFi vyssich teplotdch (70°- 80°C) maso ztraci své
charakteristické rlizové zabarveni, sedne, ztraci kfehkost a Stavnatost

e anglickym zplsobem ptipravujeme pokrmy zejména ze svickové a
nizkého rosténce

Anglicky rostbif

Pripravuje se z dilu nizkého rosténce, ktery odblanime a ocistime, na
povrchu nakrojime mfizku. Do masa vemneme sul a mlety pepr (Ize potfit i
hot¢ici ¢i zakdpnout worcesterem), potfeme olejem a nechame minimalné 1
hod v chladu odlezet. Potom maso prudce opeceme na rozpaleném tuku po
obou stranach, vloZime do horké trouby a peceme dle velikosti (tloustky) masa
30-40 minut.

Upeceny rostbif nechame na mirném teple asi 30 minut odpocinout.
Stavu zast¥ikneme vyvarem, dochutime soli, precedime a zjemnime maslem.

Anglicka svickova

U ocisténé svickové oddélime Spicku a palec a dale postupujeme
obdobné jako u anglického rostbifu, pe¢eme cca 20-30 minut



Svickova Wellington

Opecenou a vychladlou svickovou (bez Spicky a palce) potfeme
bylinkovou smési Fines — Herbes (najemno nasekané sterilované hribky Ci
Zampiony, kyselé okurky, sardelky nebo sardelova pasta, kapary, Salotka, zelena
petrzelka, citronova kira), zabalime do vyvaleného listového tésta, potrebe
rozSlehanym vejcem, propichneme dvoubodcovou vidlickou a pe¢eme 20-30
minut v rozpalené troubé.

Svickova Colbert

Opecenou a vychladlou svickovou (bez Spicky a palce) potfeme
bylinkovou smési Fines — Herbes, obalime do platk( anglické slaniny a
sparenych kapustovych list(i, ovazeme provazkem a peceme v horké troubé 20-
30 min.

Jednotlivé platky podavame podlité nezahusténou stavou zjemnénou maslem.

UPRAVA HOVEZIHO MASA DUSENIM
Dusené rosténky

K priprave rostének pouzivame maso z nizkého rosténce, vykosténé,
patricné ocisténé a odblanéné. Z masa krajime krizem pres vlakna platky —
rosténky, které pfi predpripravé naklepeme a nasekneme okrajové blanky, aby
se pri peceni nezkroutily. Bezprostfedné pred opékanim rosténky solime a
peprime.

PFirodni rosténa

Pres vlakna ukrojeny platek rosténky lehce na okraji nasekneme,
naklepeme, osolime a opepfime. Ihned prudce opeceme na rozpaleném tuku
z obou stran. Opecené platky vyjmeme. Na tuku po opékani osmahneme do
zlatova jemné nakrdjenou cibuli, zalijeme vroucim vyvarem nebo vodou,
zavarime, osolime, pfidame opecené rosténky a pod poklici dusime domékka.
V pribéhu duseni rosténky obracime a podle potfeby dolévdme vyvarem ¢i
vodou. Mékké rosténky vybereme, stavu zahustime tmavsi, prochladlou jiskou,
proslehame, provafime, precedime na rosténky. Podle potfeby dochutim soli a
spolecné kratce povarime.
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Dalsi priklady dusenych rostének

e rosténa na houbach (Zampionech)
e rosténa na morku
e rosténa naslaniné
e znojemska rosténa
e rosSténa na paprice
e bratislavska rosténa
e rynska rosténa
e rosténa naviné
Viz Receptury teplych pokrmu

Dusené hovézi filé (platek)

Pfipravujeme z patficné ocisténého a odblanéného zadniho hovéziho
masa, nejcastéji kyty. Z upraveného masa krajime kfizem pres vlakna platky
masa - filé, které dale upravujeme nasekdavanim okrajovych blan a
naklepavanim. Platky solime a pepfime bezprostredné pred opékanim,
opékdme na mensim mnozstvi rozpdleného tuku z obou stran. Podle zplsobu
pripravy pouzivame stejnych surovin a technologickych postupt jako pfi
pripravé dusenych rostének (prirodni rosténd — prirodni hov. filé, rosténa na
paprice — hov. filé na paprice, atd.)

PIlnéné rosténky a zavitky

K pfipravé plnénych rostének a zavitkl pouzivame maso z upraveného
roSténce, k pripravé plnénych zavitk(i pouzivame upravené zadni hovézi maso
(napf. kytu). Z masa krajime kfizem pres vlakna platky masa, které dale vice
naklepavame, platky nenasekdvame!

Spanélsky ptacek

Z omytého a osuseného zadniho hovéziho masa (kyty) krajime kfizem
pres vldkna platky masa, tence rozklepeme do Sirky, osolime, opepfime a
potfeme plnotuc¢nou hofcici. Poté plnime platky na hrubsi nudli¢ky krajenou
slaninou, mékkym saldmem, kyselou okurkou a pétinou uvareného vejce.
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Naplnéné platky peclivé zavineme, sepneme jehlici nebo paratkem a
prudce opeceme na rozpaleném tuku ze vsech stran. Opecené zavitky vyjmeme
a na tuku po opékani osmazime do zlatova jemné nakrdjenou cibuli, zalijeme
trochou horké vody, zavarime, osolime a vlozime zpét opecené zavitky, pod
poklici dusime do mékka. Mékké ptacky vyjmeme ze Stavy a odstranime jehlice
(paratka), stavu lehce zahustime tmavsi prochladlou jiskou, proslehame,
provarime, dle potfeby dochutime soli, pfecedime na ptacky a spole¢né kratce
povarime.

Dalsi priklady:
e Bavorsky zavitek
e Zbojnicky skfivan
o Kyjevska rosténa
e Bavorska rosténa
Viz receptury teplych pokrmu

PRIPRAVA GULASU

K pfipravé hovézich guldst pouzivame predni hovézi maso (zebro,
pupek), nejvhodnéjsi pro svoji Stavnatost je maso z klizek. Pri predpripravé
maso zbavime Slach a po omyti a osuseni krdjime na vétsi soumérné kostky (asi
3-4 kousky na porci)
Hovézi gulas

Ocisténou, omytou a osusenou klizku nakrajime na kostky, drobné
nakrajenou cibuli osmazime na tuku do zlatova, pfidame krajené maso, které za
stalého michani rychle osmahneme, zaprasime mletou paprikou, osmahneme,
osolime, prfidame rajcatovy protlak, mlety pepf, kmin, promichdme, podlijeme
trochou horké vody a pod poklici za ob¢asného michani dusime do polomékka.
Polomékké maso (Stavu) vydusime na tuk, zaprasime hladkou moukou, lehce
osmazime, zalijeme studenou vodou, dobre promichame. Poté pfidame treny
Cesnek, drcenou majoranku a za ob¢asného michani dusime do mékka.
Mékké maso vyjmeme do Cisté nadoby, Stavu precedime na maso a kratce
spole¢né povarime, dokud tuk nevystoupi na povrch stavy.
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Dalsi priklady Gprav hovézich gulasa:

v

e Znojemsky gulas

e Debrecinsky gulas
e Karlovarsky gulas
e Vidensky gulds
e Madarsky gulas
e Mexicky gulas
Viz receptury teplych pokrmd

HOVEZI ROLADY
Hovézi rolady pripravujeme z radné ocisténého a odblanéného zadniho

hovéziho masa (napf. hov. kyty), které rozkrojime a rozklepeme na velky plat
obdélnikového tvaru.
PInéna hovézi rolada

Rozklepany plat masa osolime. Na tuku umichame osolena a rozslehana
vejce, priddme muskatovy kvét a drobné krajenou petrzelovou nat. Vychladla
vejce stejnomérné rozetfeme na plat hovéziho masa. Na vejce klademe na
hranolky nakrajeny dietni saldam a pfedem predvarenou mrkev.

Plat svineme a prevazeme provazkem. Roladu prudce opeceme na tuku
ze vSech stran, podlijeme vodou a dame dusit do trouby. Pribéziné prelévame
vypekem.

Mékkou roladdu vyjmeme, zbavime provazku. Stavu vydusime do tuku,
zaprasime prosetou hladkou moukou a dozlatova osmahneme. Zalijeme
studenou vodou, rozslehame, provarime, dochutime soli, pfecedime a
zjiemnime maslem.

Dalsi pfiklad: Hovézi rolada po cikansku
-viz Receptury teplych pokrmd.



~13 ~

UPRAVA TELECIHO MASA

Maso I. tFidy:

Ofech

OfiSek (rize))
Sval kratky
Svalovnik (fric
s karabdcem

oot S

. 3. Roztridéni masa teleciho

Maso 1I. tftdy:v,
5. Ledvina (ledvinovd pe&eng&)
(hibet od ledviny)
5a. Zebra (kotlety)
andeau) 6. Plece
7. Hrudi

Maso III. tridy:

8. KliZky, kolinka
9. Krk

9a. Karbanédtek

10. Pupek
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ROZDELENI A POUZITI JEDNOTLIVYCH CASTI

Kyta (ofech, ofisek, sval kratky, svalovnik) pouzivame k ptipravé
minutkovych pokrmu (Parmsky fizek, Patizsky fizek, Vidensky fizek,
HolStynsky fizek, Teleci filé s chfestem....), nebo upravujeme
pecenim ( teleci kyta Spikovan3, frankfurtskd) a

plnénim (Karlovarska teleci kyta) a

k ptipravé zavitkd (teleci zavitek plnény, Spanélsky ptacek z teleciho
masa) a

dusenim

Teleci ledvina — k pFipravé minutkovych pokrmu (rfizné upravena

zebirka, napf. Italské, v omeleté, pfirodni, na Zzampionech...),

upravujeme pecenim (pecena teleci ledvina, plnéna teleci ledvina),
dusenim (teleci Zebirko na hrasku, na Zampionech, na sardeli, na
smetané, na paprice...)

Teleci plec — upravujeme pecenim (teleci plec Spikovana, frankfurtska,
na Zampionech, pecend na zpusob baZanta, teleci plec rolovana)

K pripravé dusenych pokrmu (teleci perkelt, plec na kminu, teleci dusené
s hraskem, maso na sardeli, teleci dusené na kari s mandlemi...)

Teleci hrudi — upravujeme pecenim (teleci hrudi pe¢ené, nadivané,
Holstynské, Prazské), dusenim, zadéldvanim

Teleci krk — k ptipravé dusenych a zadélavanych pokrmu (zadélavané
teleci maso, teleci ragu na Zampidnech, s knedlicky, zadélavané teleci
maso se zeleninou), jemnych druht sekanych pokrmti (teleci sekany

fizek na masle, teleci krokety smazené), naplni, hase, apod.

Teleci klizky — upravujeme pecenim a dusenim v celku nebo krajené

(teleci perkelt, paprikas, apod.)

Teleci kolena — pecenim v celku

Teleci nozicky a hlavu — po uvareni a vykosténi podavame se studenymi
omackami nebo upravené smazenim
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UPRAVA TELECIHO MASA DUSENIM

K pfipravé dusenych pokrm( pouZivame tyto ¢asti teleciho masa:
plec, krk, hrudi, klizku, ¢asti kyty a ledvinu. Maso podle druhu pokrmu
upravujeme krajenim na kostky, kusy, fizky a Zebirka. Maso pouzivame patfi¢né
oCisténé a ¢astecné (odseknuté hibetni a dlouhé kosti u teleci ledviny) nebo

zcela vykosténé, odblanéné.

Teleci perkelt

Ocisténou, omytou a osusenou teleci plec krajime na kostky stejné
velikosti, 3-4 na porci. Jemné krdjenou cibuli osmazime na tuku do zlatova,
pridame krdjené maso, které za stalého michani kratce osmazime, zaprasime
hladkou moukou, promichame, zaprasime mletou paprikou, opét kratce
osmahneme, pridame rajcatovy protlak, zalijeme studenou vodou, osolime a za
stdlého michani zavafime.

Maso dusime do mékka. Mékké maso vyjmeme, stavu procedime pres
sito zpét na maso a spolecné kratce povarime.

Dalsi priklady Gprav dusenim:
e Teleci paprikas
e Teleci na kminé
e Teleci maso dusené na zampionech
e Teleci dusené na kari s mandlemi
e Prirodni dusené teleci zebirko
e Teleci Zebirko na paprice
e Spanélsky ptacek z teleciho masa

e viz Receptury teplych pokrm

Uprava masa peéenim

K peceni pouzivdme tyto druhy teleciho masa: ledvina, plec, kyta, hrudi a
kolena. Maso pred pecenim ¢aste¢né nebo Uplné vykostime. Podle druhu
pfipravovaného pokrmu je upravujeme plnénim, Spikovanim slaninou, pripadné
zavinutim a svazanim do tvaru rolady (plec, ledvinu)



~ 16 ~

PInéné teleci hrudi

Omyté a osusené hrudi vykostime a pomoci dlouhého noze podélnym
fezem pripravime otvor (kapsu), kterou podle potifeby rozsifime vareckou.
Takto pfipravenou kapsu plnime predem pripravenou naplni:

Oloupané Zemle nakrdjime na kostky a zvlhéime mlékem. Tuk se
syrovymi zloutky osolime, opeprime, ochutime muskatovym kvétem a
vySlehdme na pénu, pfiddme nasekanou petrzelku a zlehka smichame
s namocenymi Zemlemi. Smés zavérem zvlhéime tuhym snéhem z bilk(.

Naplnénou kapsu zasSijeme ¢i sepneme jehlici, maso po obou stranach
osolime, vlozime do pekace na nasekané kosti, pfiddame maslo, mirné podlijeme
horkou vodou nebo vyvarem a za obCasného prelévani vypekem, podlévani
vodou nebo vyvarem a obraceni peCceme do mékka a dozlatova. Po upeceni
odstranime nité nebo jehlice.

Stavu s kostmi vydusime na tuk, zaprasime hladkou moukou a
osmahneme do hnéda. Zalijeme studenym vyvarem nebo vodou, dikladné
promichame a provafime asi 30 minut. Provarenou stavu precedime pres sito,
zjemnime maslem, dle potfeby dochutime soli a kratce povafime.

Dalsi priklady pokrm:

e pecena teleciledvina

e Spikovana teleci kyta

e pecené teleci hrudi

o frankfurtska teleci kyta
e holstynské teleci hrudi
e prazské teleci hrudi

e plnénd teleciledvina

e karlovarska teleci kyta

-viz Receptury teplych pokrm
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UPRAVA TELECIHO MASA ZADELAVANIM

Zadélavané teleci maso

Omytou, osusenou a vykosténou teleci plec nebo ofez krdjime na stejné
kousky (4 na porci), vloZime do mirné osolené vrouci vody, pfidame ocisténou
mrkev, celer, petrzel a cibuli, cely pepr a varime do mékka. Varené maso
vyjmeme a vyvar precedime pres jemné sito.

Z tuku a hladké mouky pripravime svétlou jisku, ochutime muskatovym
kvétem, zalijeme studenym vyvarem z masa, dikladné proslehdme a provatime
asi 45 minut. Provarenou omacku zjemnime mlékem, dochutime soli, kratce
povarime a procedime na maso, zjemnime maslem a opét kratce povarime. Pri
expedici sypeme sekanou petrzelkou.

Dalsi priklady pokrm:
e teleci ragl na Zampionech
e teleci ragu s knedlicky
e zadéldvané teleci maso se zeleninou

-viz Receptury teplych pokrmi
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UPRAVA VEPROVEHO MASA

zadni a predni nozicka
zadni a predni kolinko

. veprova kyta

pazdik (Sunkovy vyrez)
praseci ocdsek
veprova pecené (karé)
veprovy bok

. veprova plec

veprova krkovicka

10. veprovy lalok
11. veprova hlava
12. ousko



http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprove-nozicky
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprova-kolena
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprova-kyta
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprovy-ocasek
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprova-pecene
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/bucek
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprova-plec
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprova-krkovicka
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprovy-lalok
http://www.zabijacky.cz/druhy-veproveho-masa/veprova-hlava
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ROZDELENI A POUZITI JEDNOTLICYCH CASTi
e Kyta - pouzivame k pfipravé minutkovych pokrm( (napt. vepiové raznici,

brnénsky veprovy fizek, pfirodni veprové medailonky, apod.), pecenim
(napf. veprova kyta po selsku), dusenim (napf. veprova kyta na paprice,
veprovy fizek na Zampionech, veprovy mésec po kaplicku, veprova kyta
na smetané, hamburska veprova kyta, apod.)

e Veprova pecené (karé) — upravujeme pecenim (napfr. veprovd pecené
s.k. nebo b.k.), Zebirka ve formé minutek (napfr. veprové Zebirko
smazené, cikanské, prirodni, sikulské), dusenad Zebirka (napr. na kminé,

na paprice, plnéné, apod.), Ize téZ vykostit a podavat ve formé rolady.

e Panenska svickova — nejcastéji ve formé minutek (napf. veprové raznici,
plnéné Sunkou, eidamem, nivou, susenymi Svestkami, apod.)

e Plecko - upravujeme pecenim — maso po vykosténi svineme do tvaru
rolady a pfevazeme provazkem (napr. pecena veprova plec, plec pecena
po selsku), nebo krdjené na kousky (veprovy vrabec), dale upravujeme
dusenim v celku (napf. na paprice, bratislavska veprova plec, na
Zampionech) nebo krdjené (dusené na kminé, veprovy gulas, segedinsky
gulds special), varenim (ovarova plec)

e Veprovy bucek — upravujeme pecenim — v podobé rolad (husarska
roldda), v celku (peceny veprovy blcek, po selsku), plnény (plnény vept.
blcek, peceny s parky), krdjeny na kousky (veprové vypecky, moravsky
vrabec + plec, apod.). Dale dusenim (napfr. madarsky veprovy perkelt,
segedinsky gulas), varenim (napf. ovarovy bucek).

e Kolinka — upravujeme pecenim (napr. pecené veprové koleno, veprové
koleno po selsku), vafenim (ovarové koleno), vykosténé a zbavené
prebyteé¢ného tuku upravujeme také dusenim (obdobné jako u
veprové plece)

e Nozicky — pouzivame k pripravé vyvaru, rosolu nebo huspenin

e Hlava — upravujeme varenim (ovarova hlava), varené maso z hlavy
k pripravé huspenin, jitrnic, tlacenek apod.

e Lalok — tvofi prisadu do mletého masa, nebo jej poddavame vareny
v celku, potfeny ¢esnekem a mletou paprikou.

Veskeré casti vepirového masa muzeme také udit
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UPRAVA MASA PECENIM

Timto zplUsobem pfipravujeme témér vSechny ¢asti vepfového masa
(karé, krkovici, plec, bucek, peceni, ¢asti kyty, kolinka). Maso pred pecenim
omyjeme a ¢astecné nebo Uplné vykostime. Maso z plece zavineme a svazeme
provazkem do rolady, aby nevysychalo pecenim a dobfe se porcovalo.

K peceni délime maso na kusy o hmotnosti asi 1,5 kg. Na dno pekace
nasekame kosti. Maso solime pred vloZzenim do pekace (jinak mize byt Stava
presolend). Doba peceni zavisi na druhu a velikosti masa a intenzité tepla (karé
nebo plec peCeme asi 1,5 hod, maso z kyty 2-2,5 hodiny).

Moravsky vrabec

Oplachnuty, zmasily btcek zbavime Zebernich kosti a maso z plece ¢i
orezu bez kosti na krajime na kousky, vlozime do pekace, mirné osolime,
okminujeme, posypeme cibuli krajenou na platky, cesnekem rozsekanym na
drobno, podlijeme trochou vody a upec¢eme do mékka a do zlatova za
obcasného prelévani vypekem a podlévani vodou.

Upecené maso vyjmeme, stavu vydusime do tuku, zaprasime hladkou
moukou, orestujeme, zalijeme studenou vodou, dobre rozmichame a povarime
asi 20 minut. Potom dochutime soli a procedime na maso.

Dalsi priklady:
e Vepriovy blicek peceny
e Veprova pecené pecena
e Veprova plec po selsku
e \Veprovy bticek nadivany
e Veprovy vrabec
e Veprové vypecky
-Viz Receptury teplych pokrm

UPRAVA MASA DUSENIM
K duseni pfipravujeme maso bud'v celku o hmotnosti asi 1,5 kg nebo

krajené na kostky (napf. na paprice, na kminu, gulase) .

K duSeni pouzivame maso z plecka, kyty, karé, blicku a kolinek. Maso dle
druhu pokrmu dusime na pfislusnych zakladech (cibulovém, cibulopaprikovém,
zeleninovém) nebo na zeleniné (karotce, kapusté, apod.).
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Pro zvySeni stavnatosti maso Spikujeme (slaninou, uzeninami, zeleninou)
nebo plnime naplnémi. Maso v celku, kotlety a fizky pred dusenim opeceme.
Stavu zahustujeme v mensim mnoistvi zaprasenim hladkou moukou. P¥i
pripravé vétsiho mnozstvi zahustujeme pokrmy upravené dusenim jiskou.

Segedinsky gulas Special

Oplachnuté maso z vykosténé plece nebo ofezu nakrdjime na kousky (3-4
na porci) nadrobno nakrdjenou cibuli, osmahneme do ridzova na drobné
nakrajené, rozSkvarené slaniné a tuku, zaprasime mletou paprikou, zpénime ji a
zaklad zalijeme trochou vody.

Do zavareného zakladu pridame nakrajené maso, okminujeme, osolime,
pridame vyvar ,,B“ a dusime pod poklici. KdyzZ je maso polomékké, pridame
prochladlou jisku, dobre promichame, pridame presakané kysané zeli, vyvar ,B“
a dusime témeér do mekka. Ke konci zijemnujeme gulas kyselou smetanou,
dochutime soli a kratce povafime.

Dalsi priklady:
e Veprova kyta na smetané
e Hamburska veprova kyta
e Veprova kyta na paprice
e Bratislavska veprova plec
e Madarsky veprovy perkelt
e Veprové maso na kminu
e Veprové maso dusené v kapusté
e Pivovarsky tokan
e Veprovy kotlet na Zzampionech
-viz Receptury teplych pokrm

UPRAVA MASA UZENIM
Sunka

e K pfipravé Sunky se vybiraji vytfidéné veprové kyty z mladsich kusu.
Maso ma byt svétlejsi barvy, ne prilis pokryté tukem a tuzsi konzistence.
Nejvhodnéjsi jsou kyty o hmotnosti 5-6 kg.

e Jakostni Sunka ma charakteristicky tvar a hladky, leskly, zlatozluty povrch.
V kuse je tuhd a pevnd, nakrojena ma svétlejsi barvu, nesmi obsahovat
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vétsi mnozstvi tucné tkané a mit Sedivé skvrny, Kvalitni Sunka ma mit
jemnou vlni a prfimérené slanou chut.
e Vareni Sunky

o V celku (s kosti) — omytou Sunku vloZzime do hrnce s vrouci
neosolenou vodou a vafime pomalym varem asi 1,5 hodiny, potom
ji obratime a dovarime. Celkova doba vareni Sunky je 2-3 hodiny
(zavisi na velikosti Sunky)

o Vareni Sunky ve formé (ve strojku) — maso zbavime kosti a
chrupavcitych ¢asti. Upravené maso vlozime do formy z hliniku
nebo nerez oceli. Potom formu co nejlépe uzavieme a vloZzime na
5-10 minut do vrouci vody. Teplotu postupné snizujme az na 82°C.
Doba vareni Sunky zavisi na jeji velikosti s tim, Zze k dohotoveni
1 kg je tfeba cca 60-65 minut. Po uvareni dotahneme viko formy,
nechame vychladnout a ztuhnout.

e Mimo kyty v celku (Sunky) nebo ¢asti vykosténé kyty, upravujeme uzenim
peceni, krkovici, plecko (svinuté), blcek, kolinka, hlavu, noZicky.
Maso po omyti a ¢astecném vykosténi (karé, krkovic¢ku) vlozime do vrouci
nesolené vody a vafime mirnym varem.
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POUZITI A ZPRACOVANI SLANINY
e Slanina ceska (bild) - je solené veprové hrbetni sadlo, uzené mirnym
teplem. Na povrchu je zbarvena bronzové Zluté, uvnitf na fezu je slanina
bild. K slaniné ¢eské patfi slanina paprikova vyrobena ze soleného

hibetniho sadla, pravend do hranolkl obalenych v mleté paprice
e Slanina anglicka - vyrabi se z veprovych bokd, které se vykosti a soli

nasucho. Pfed uzenim se asi 10 minut povari a pak se udi do mékka.

Slanina mda mit mékkou konzistenci, ma byt pfijemné sland s chuti a vlni

uzeného masa.

Pro Upravu pokrm( se pouziva nejcastéji Ceska a anglicka slanina. Vyhoda
poutziti slaniny nespociva jen v tom, Ze zvysSuje kalorickou hodnotu pokrmu,
ale téz v jeji lahodnosti, ktera ovliviiuje a zlepsuje chut jednotlivych pokrm.

Ceska slanina se pouZiva na protykani libovych mas chudych na tuk, do
cibulového nebo zeleninového zakladu, rozskvarena jako vlozka do omacek,
stav apod. Nepostradatelna je pfi pripravé pokrmU ze zvériny. Vyborna je pfi
pripravé naplni, michanych vajec, apod.

Anglicka slanina se pouziva obvykle k pfipravé minutkovych jidel, krajena
na tenké platky a opecend nebo studena na rizné obloZeniny, obloZzené
chlebi¢ky, zapecena s vejci apod.

UPRAVA VYROBKU PRIPRAVOVANYCH U PRILEZITOSTI VEPROVYCHHODU

Zabijacka je typickou zvlastnosti ¢eské kuchyné, u které se setkavame
s riznymi vyrobky z vepfového masa a vnitfnosti. Casto svou pestrosti
vystaci na sestaveni zvlastniho jidelniho listku. Je to predevsim ovar,
ovarova polévka, jitrnice, jelitka, tlacenka, huspenina, Skvarkové placky a
podobné.

Protoze se jedna vesmeés o pokrmy velmi tucné, je vhodné pamatovat na
vhodné pfilohy a doplriky.

Jitrnicova polévka

Peclivé prebrané a oplachnuté kroupy uvafime do polomékka.
Proplachneme studenou vodou a nechdame okapat. Okapané kroupy
zalijeme procezenou syrovou veprovou krvi, rozmichame a za stalého
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michani vlijeme do vaficiho vyvaru ,B“. Pfidame tfeny c¢esnek se soli, jemné
nakrajenou a dozlatova osmazenou cibuli, drcenou majoranku, mleté nové
koreni a pepf. Za stalého michani zvolna vafime asi 30 minut, dochutime
polévkovym kofenim, pripadné soli. (Krajové se tato polévka dochucuje i
mletym zazvorem)

Jitrnice

Peclivé ocisténd, omyta, stfevniho sadla zbavena stfeva nakrdjime na asi
18-24 cm dlouhé dily, kazdy dil na jedné strané zaspejlujeme.

Jemné umeleme syrova veprova jatra, tuzsi maso, varené plice a varené
maso s kuzickami, pfiddme na kosti¢ky nakrdjena varena veprova jatra,
kolébkou nasekané varené mékké, kifehké maso (pouziva se z hlav, lalo¢k( a
bok), dikladné vymackanou namocenou zemli, tuény vyvar z masa a
ddkladné promichdme. Smés ochutime soli, mletym pepfem, mletym novym
kofenim, zazvorem, drcenou majordnkou, strouhanou citronovou karu,
trenym ¢esnekem /krajové i mletym hiebickem).

Dobre promichanou smési plnime pfipravena streva, ktera ihned
uzavireme Speijli. Jitrnice vkladame do vrouciho vyvaru nebo vody, lehce
zamichame a dovarujeme pfi 90°C asi 10 minut (varené jitrnice vypluji na
hladinu). Uvarené jitrnice volné rozloZime. Jitrnice se podavaji studené,
varené nebo opecené.

Dalsi priklady vyrobku:
e Ovarova polévka
e Jelitka (kroupova nebo Zzemlova)
e Ovar
e Prejt (jitrnicovy, jelitkovy)
e Klobasy (bilé, vinné)
e Tlacenka (bilda masova, slezskda, tmava)
e Huspenina
e Viz Receptury teplych pokrmd
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Spejlovani stfev

Spejlovani stfev. Stfivko se propichne Spejli tésné pfi okraji, nejlépe proti tuku uvnitf stfeva. Spejle se
obto&i vrchem pfes otevieny okraj a stfivko se znovu stejnym smérem propichne tak, aby se otevieny
kraj uzaviral. Stejnym zplsobem se stfevo $pejluje potfeti, popFipad& pottvrté, aZ je cely otvor uzavfen.
ZaSpejlované stfivko se posune na konec Spejle a ta se odlomi. Stejné se 3pejluji stfivka po naplnéni jitr-
nic prejtem. PFi zav&Sovéni hotovych jitrnic lze ponechat dva kusy pfi sobg.
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UPRAVA SKOPOVEHO MASA

. Bourani skopce:
1 kyta, 2 plec, 3 nizky htbet, 4 vysoky htbet, 5 krk, 6 pupek (bok)

Krk
Krkovicka
Kotlety

Hibet

Ledvina

. Kyta

Pupek
Hrudi (stied)
Hrudf (3pitka)
Plecko

ComNpomwNE

Délenf pilky skopce z hlediska kulinadFského
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ROZDELENI A POUZITI JEDNOTLIVYCH CASTI

o Skopova kyta — pouzivame k pripravé pokrmu na anglicky zplsob,
dusenych peceni (na pepfi, na viné, na paprice, na ¢esneku),
peceni na zplsob zvériny, pokrmu dusenych v zeleniné (v kapusté),
vhodnad pro pripravu minutek (anglickych skopovych biftekd,
rGznych saslik()

e Hrbet —k pfipravé pokrm0 na anglicky zplsob, na zpUsob zvéfiny,
na smetané, k pfipravé Zebirek (kotlet) s kosti, biftek(, $aslikd
apod.

e Plec =k pripravé dusenych pokrm( (na smetané, na viné, skopovy
pilaf), sekanych mas

e Hrudi—k pripravé zadélavanych pokrm, dusenych v zeleninég,
apod.

e Pupek -k pfipravé naplni, zadéldvanych pokrm(, dusenych
pokrmi apod.

Skopové maso je nejvice oblibené v anglické, australské kuchyni,

v zemich okolo Stfedozemniho mote, ProtoZze maso ma svij velice
osobity a vyrazny pach, zakryjeme jej rznymi pfisadami (napt. Cesnek,
cibule, slanina, zelenina, apod.). Pfi podavani musi byt pokrm nélezité
horky, na nahfatych talifich, protoze skopovy I0j rychle stydne.

Skopova kyta na anglicky zplsob
Skopovou kytu ocistime, vykostime (vykroucenim vnitfni kosti),

oplachneme a osuSime. Maso potreme trenym Cesnekem, osolime,
opepfime a nechame v chladu odlezet. Kytu opeCeme ze vSech stran na
rozpaleném sadle a pe¢eme asi 20 minut v rozpalené troubé. V priibéhu
peceni maso obracime a prelévame vypecenou stavou. Upecené maso
vyjmeme, stavu kratce vysmahneme do tuku, lehce zaprasime hladkou
moukou, kratce osmahneme, zalijeme chladnou vodou nebo vyvarem,
rozmichame, dobre provarime a precedime. Maso musi byt uvnitf
rzové, nikoliv krvavé.
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Dalsi priklady pokrmu

e Skopova plec na ¢esneku (kyta, pecené)
e Skopova plec na divoko (kyta, hibet)
e Skopova plec na viné (kyta)
e Skopova plec na pepf¥i (kyta)
e Skopova plec na paprice (kyta)
e Skopové na cesneku s cibuli
e Skopovy gulas
Viz Receptury teplych pokrm

UPRAVA JEHNECIHO A KUZLECIHO MASA

JEHNECI MASO
Je bile, lehce stravitelné, na rozdil od kizlec¢iho ma tuzsi konzistenci, vice
vyvinutou svalovinu. Pro svoji vyzZivovou hodnotu a lehkou stravitelnost je
vhodné k pripravé dietnich pokrm.
Rozdéleni a pouzité jednotlivych ¢asti
e Predni ¢ast — plec, hrudi, krk pouzivdme k pfipravé dusenych pokrma

(jehnéci plec na Zampidnech, na zpUsob bazanta, na paprice) plnénim a
zadélavanim (jehnéci ragu na Zampionech)
e Zadni ¢ast — kyta a hrbet, upravujeme pecenim a plnénim (pecené jehng,

plnéné jehné, jehnédi kyta na ¢esneku), smaZzenim (jehnéci smazeny
fizek)

KOZLECi MASO

Nejhodnotnéjsi maso je ze ¢tyrtydennich kuizlat. Na rozdil od jehnéte ma
klzle slabsi télesnou konstrukci, méné tu¢né maso nartdzovélé barvy a témér
bez zapachu. Pripravené pokrmy jsou jemné, lehce stravitelné.
Rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
Obdobné jako u jehnéte

e iz Receptury teplych pokrm
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UPRAVA JiDEL Z MASA KRALICIHO

1. Stehno (zadni béhy) 2. Hrbet 3. Plec (pfedni béhy) 4. Hrud 5. Krk

Krali¢i maso je barvy bledé Cervené az bilé, ma jemna vlakna, nemékké a
malo tuéné. Upravovana jidla jsou velmi chutna, snadno stravitelna.

Nejcastéji upravujeme krdlika peenim (peéeny na masle, na slaniné, na
cesneku) nebo dusenim (na paprice, na smetané, na paprice se Zampioény).

UPRAVA RYB

Pfednosti rybiho masa je jeho lehka stravitelnost, pokrmy jsou velmi
vyzivné a oblibené, vhodné pro dietni stravovani. Lze Fici, Ze ryby dravé (stfedni
velikosti) jsou mnohem chutnéjsi nez ryby bylozravé,predevsim Cerstvé.

Déleni ryb
1. Sladkovodni - bolen, candat, jeseter, kapr, okoun, lipan, parma, pstruh,
sumec, Stika, uhot, lipan, atd...
2. Morské — dorys, morsky jazyk, kamenac, losos, makrela, sardinka, sled,
treska, tunak, vyza, rejnok, atd..
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Nejcastéjsi upravy ryb

a)

b)

d)

Varenim — varime v celku nebo krdjené na porce. Ryby uréené k vareni
vkladame vidy do horké, osolené a okyselené vody nebo rybi varky. Rybu
nesmime varit prudce — vafime tkzv. tahnutim. Porci sladkovodni ryby
vafime asi 10 — 12 minut.

a. Kapr (Stika, candat, pstruh) — vafeny na modro
b. Kapr (Stika, candat, pstruh) — vareny na ¢erno
c. Kapr (Stika, candat, pstruh) — s raj¢atovou omackou

Dusenim — k duseni pouzivame vétsi druhy ryby délené na porce. Rybi
pokrmy pripravujeme dusenim solenych porci ryb na masle s prisadou
zeleniny, cibule, hub, rGznych druhi kofeni, vina apod. K podlévani
pouZivame nejlépe rybi vyvar. Stavu podle charakteru pokrmu
zjemnujeme pridanim smetany, Slehacky, citronové stavy apod.

a. Kapr duseny na viné se Sunkou
Kapr po cikansku
Kapr duseny na Zampionech
Kapr duseny na paprice
Treska na viné

00T

Makrela po madarsku

Pecenim — ryby upravujeme pecenim v pekaci v troubé nebo na panvi a
na rostu ve formé minutek. Pfed pecenim v troubé se doporucuje
osolené porce ryb obalené v hladké mouce opéci dozlatova v oleji.
Opecené porce dohotovime pecenim v troubé s pfidanim masla .
V prabéhu peceni porce ryb prelévdme vypecenou Stdvou. Pfi Upravé na
roStu porce ryb i celé ryby pred a v pribéhu peceni potirdme olejem.

a. Pstruh (kapr, Stika, candat) peceny na kminé

b. Pstruh (kapr, Stika, candat) na rostu s bylinkovym maslem

c. Kapr po novohradsku

d. Rybi filé na masle
Smazenim - ke smazeni pouzivdme solené upravené porce ryb obalené
nejcastéji na viderisky zpUsob (v trojobalu) nebo na francouzsky zplsob
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(v tésticku). Obalené porce ryb smazime z obou stran do zlatova
v dostateném mnozstvi rozpaleného tuku (oleje). Smazeni trva
s ohledem na velikost porce 8 — 12 minut.

e) Gratinovanim —jiZ tepelné upravené rybi maso zapékame pomoci

rozSlehanych vajec, strouhaného syra nebo gratinovaci omacky Mornay.
Gratinujeme ve vhodnych nadobdach vymazanych maslem.

a. Gratinované rybi filé s omackou Mornay

b. Treska zapecena se syrem

Kapr smazeny ve vinném tésticku
Porce kapra zbavené klze a hibetni kosti oplachneme, mirné osolime.

Z vajec rozslehanych s bilym vinem, z proseté hladké a hrubé mouky a trochy
oleje pripravime hladkeé tésticko. V ném smacime jednotlivé porce a zvolna
smazime v rozpaleném tuku do svétlé, nazlatlé barvy.

Candat vareny na modro

Ocisténou, vykuchanou rybu oplachneme a nasekame na porce.
Ocisténou mrkev, celer, petrzel a cibuli nakrajime na tenké platky, vlozime do
varici osolené vody, priddame bobkovy list, nové koreni a cely pepf, zastrikneme
octem (platky oloupaného citronu) a povafime asi 15- 20 minut. Do varky
vloZime porce ryby a tdhnutim varime do mékka (10-12 min). Uvarené porce
vyjmeme rybi |Zici na nahraté talite, lehce podlijeme horkou varkou, prelijeme
rozpusténym maslem, zdobime a expedujeme

Viz Receptury teplych pokrmd
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UPRAVA POKRMU Z DRUBEZE

Driibez poskytuje kvalitni maso, které v mnohém prevySuje maso
jatecniho dobytka. M3 vyssi biologickou hodnotu a je Iépe stravitelné. Zcela
cerstvé maso je tuzsi konzistence a teprve odlezenim (zranim), obdobné jako
maso jate¢niho dobytka, se stava chutnym, kifehkym a ziskava prijemnou
typickou chut.

Déleni driibezZe
a) Hrabava — kure, slepice, kohout, kapoun (vyklestény kohoutek), pulard
(vyklesténa slepicka), krlta, krocan, perlicka, (holub domaci)
b) Vodni — husa, kachna, husokachna

Nejsvétlejsi (bilé) maso je z prsnich svall hrabavé dribeze, maso na
stehnech je tmavsi. Husy, kachny a holubi maji maso tmavsi.

Upravy driibeze
a) Vafenim — k vareni pouzivdme vétSinou poskozené casti dribeze

(poskozena kliZze apod.) ¢i dribez druhé jakosti, protoZe z ni upravujeme
chutnou a silnou polévku. Varené maso potom spotiebujeme do rizota,
do sekanin, na rliznd ragu apod

a. Slepice v polévce s domacimi nudlemi

b. Zadélavané kure

c. Drabeziragu

b) DuSenim - k duseni pouzivame ocisténa kurata, mladé slepice a
upravené Casti (stehna, prsa) husy a kachny. Drbéz (kufe, slepice )
nejprve omyjeme, osusime a délime — sekdme na porce (Ctvrtky nebo
mensi porce). Prsa z hus a kachen upravujeme stdhnutim povrchové
vrstvy tuku a krajime na porce. Maso dusime na pfipraveném zakladu
podle charakteru pokrmu.

Kute (slepice) na paprice

Perlicka (kure, slepice, krtita, krocan) na slaniné

Kure dusené na zampionech

Kure a la bazant

P oo T o

Kure po horacku
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c) PeCenim — drlbeZ pred pecenim peclivé olistime, omyjeme, osuSime
(mbZeme plnit nddivkou — u mensich kusl do kapsy pod kUZi na
prsickach, brisni dutiné, u vétsich kusd ddvdme nadivku do volete i dutiny
bfisni), ochutime, drezirujeme. Maso m{iZzeme také Spikovat kliny slaniny,
u malych pernatct obalujeme prsicka platky slaniny. Pe¢eme-li tu¢nou
husu ¢i kachnu, napichujeme je lehce pod k(zi, aby se vypekl tuk, ktery
prabéiné odebirame, aby se neprepaloval. Po upeceni dribeZi Stavu
lehce zaprasujeme hladkou moukou, pfipadné doplnime maslem.

a. Kure pecené s nadivkou
b. Kachna (husa) pecena
c. Krita s mandlovou nadivkou

d. Holub domaci nadivany

d) SmaZenim — na smazZeni jsou nejvhodnéjsi mala kufata o hmotnosti 400-
500 g. Kurata pred tepelnou Upravou délime na porce, stahujeme z nich
k(iZi, nasekdme v kloubech a vykostime. Caste¢né vykostujeme vétsi
kufata (odstranujeme prsni, klicni, stehenni a hibetni kost), porce kurete
mUZeme zblanZirovat (krdtce povafime v osolené vodé), potom
ochladime ve studené vodé, osusime a obalime v trojobalu nebo
tésticku. Smazime zvolna ve vétsSim mnozstvi rozpaleného oleje.

a. Kure smazené

b. Kuteci (krati) prsicka smazena

c. Kyjevsky kotlet

d. Kufeci (krati) prsicka smazena v tésticku

Zadélavané kure

Ocisténa kurata oplachneme a vlozime do mirné osolené vrouci vody.
Pfiddme oloupanou, rozkrajenou cibuli a ocisténou mrkev, celer a petrzel.
Kurata uvarime témér do mékka. Uvarend kurata vyjmeme, rozporcujeme a
nasekame v kloubech.

Z masla a hladké mouky pfipravime svétlou jisku, zalijeme prochlazenym
procezenym vyvarem z kurat, proslehame a zvolna vafime asi 20 minut.
V prabéhu vareni pfichutime muskatovym kvétem, ke konci zjemnime mlékem
a kratce povarime. Dochutime soli, pfecedime na rozporcovana kurata.
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Spole¢né kratce povarime, pfidame jemné nasekanou petrzelku a zjemnime
maslem.
Viz Receptury teplych pokrm(

Postup pii vykosEovanidriibeze

Kure polozte na zdda a zbavte ho kfidel. Pak ho profiznéte pres prsni kost, vykostéte zbytek
kridel, ofiznéte Zebra skeletu, nakonec vykostéte stehna. Zbude placka kliize s masem, mate

hotovo. A ted krok za krokem.
~ "

—
','-4-;

Polozte kutatko na zadda a odtiznéte posledni dvé ¢asti kiidel. Ty se budou hodit na polévku.
Pak profiznéte prsni kost a podél skeletu nozem odrezdavejte Zebra. Klidné si pomozte prsty,
rozevirejte maso od kosti.

-~
e -~

Az narazite na kloub kfidla, vylomte ho, odfiznéte Slachy, pfichytte si maso a kost vytahnéte.
Slachy opét profiznete.



http://dum-jogy.takeit.cz/centrum-jogy-a-meditace-v-praze-dum-jogy-7937451?377011&rtype=V&rmain=7799557&ritem=7937451&rclanek=7985413&rslovo=422776&showdirect=1
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Nadzvihujte si skelet a odfezavejte maso, dokud nenarazite na stehenni kloub. Nebojte se,
sadisticky ho vylomte, abyste ho odhalili.

Ted' se "obyceny" postup lisi od ndvodu kuchare na videu. Ten po odhaleni kloubu kost
oskrabal a vyjmul (potfeboval zachovat tvar celého kufete i stehna), my ale horni stehno
profizneme a kost vyjmeme.

A opét [dmeme klouby, profizneme podél kosti i spodni stehno. Nakonec odfizneme zbytek
kGiZze na konci stehynka.

T
=

V této fazi mame hotovou placku, dole k(izi, nahofe maso. Misty je ovsem nas "koberecek"
trochu déravy. Mista s prsy jsou ale vys$si nez oblasti stehennich fizk(. Proto zeSikma prsicka
mulzeme profiznout a rozvinout do prazdnéjsich zén. U rolddy viibec nebude vadit, kdyz
dokonce kus masa odfiznete a "zaplatujete" jim misto, kde je o maso nouze.



http://mudr-tomas-kydlicek.takeit.cz/certifikovany-esteticky-chirurg-plne-realizuje-vase-predstavy-8564818?181404&rtype=V&rmain=7789628&ritem=8564818&rclanek=7985413&rslovo=447884&showdirect=1

~ 37 ~

UPRAVA POKRMU ZE ZVERINY

Zvérina je maso Ctvernozcl a ptakl volné Zijicich v prirodé. Maso
zveriny ma oproti masu jatecnich zvirat vice prokrvenou svalovinu, odlisné
slozeni svalovych vlaken — jsou kratsi, obsahuji méné tukové tkané, svalova
vlakna jsou velmi jemna. Maso je silné aromatické se zvlastni pfichuti po
divociné. Maso zvéfiny musime nechat odlezet — sledujeme tim stejny ucel jako
u odlezelého masa jatec¢niho dobytka.

TRIDENI ZVERINY
1. Nizka srstnata - zajic, divoky kralik

N

. Vysoka srstnata — jelen, lan, kolouch, srna, srnec, danék
. Cerna - divo&ak, bachyné, podsvince
. Cervena — medvéd, kamzik, muflon
. Pernata
a. Lesni —tetrev, tetrivek

v A W

b. Polni — bazant, koroptev, krepelka
c. Vodni - divoka husa a kachna, lyska

DELENi MASA A POUZITI JEDNOTLIVYCH CASTI

1. Hrbet
2. Kyta
3. Plec
4. Krk
5. Hrud

6. Kolinka
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2. Déleni vysoké srstnaté a Cervené zvériny — podle jakosti rozdélujeme
maso na zadni a predni
a. Zadni (kyta, hrbet) pripravujeme dusenim (na smetané, na
viné, po polsku, dusené v zeleniné, ragu na viné) nebo
pecenim v celku ¢i kkrajené ve formé fizku, platkda,
zebirek (Zebirko po revirnicku, rosténa po burgundsku,
fizek na rostu s bylinkovym maslem, steak se Zampiony).
Hrebet vétsich kusl (jelen, danék) délime podél hibetni kosti na
dvé ¢asti (pecené), hibet mensich kus( (srnec) pfipravujeme
vcelku. Hrbet pfed pripravou odblanime, ponechame pouze uzky
pas blany, aby se maso v priibéhu tepelné pfipravy nerozpadlo.
Pro zamezeni krouceni hrbetu pfi tepelné Upraveé propichujeme jej
pres michu silnéjsim dratem
b. Predni (plec, hrud, krk) pouzijeme k pfipravé dusenych pokrm
(gulase, ragu na viné)
Protykani zvériny
Slaninu nakrdjime na nudli¢ky, izkym noZem protykame zvéfinu slaninou, lze pouzit i protykaci jehlu,
protykané maso je stavniatéjsi

Spikovaci jehly
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3. Déleni zvériny nizké srstnaté — stahnutého zajice nebo divokého kralika
délime na:

1. Stehno (zadni béhy) 4. Hrud
2. Hrbet 5. Krk

3. Plec (pfedni béhy)

s v

a. Zadni cast (stehno, hibet) — pfipravujeme duSenim (na smetané,
na viné) a pecenim (na slaniné, na cibuli).
b. Predni ¢ast (plec, hrud, krk) pouzivame k duseni (na ¢erno, na

houbdch, na smetané) a k pripravé pastik.

Stahovani kralika

e fez na panevnich koncetinach

e stazeni panevnich koncetin
e stazeni klzZe pres bficho
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4. Déleni ¢erné zvériny — maso divocaka rozliSujeme podle jakosti a

zpusobu pfipravy:

. Hibet

. Kyta

. Plec

. Hlava

. Krk

. Bok

. Kolinko

N OO o A WON R

a. Zadni (kyta, hrbet) pfi predpfipravé upravujeme odblafovanim,
ofezavanim vrstvy tuku, Spikovanim a vazanim. Pokrmy
pripravujeme dusenim (na Zampidénech, na vinég, s brusinkovou
omackou) a pe€éenim v celku nebo krajené ve formé rizk(d,
platkl, Zebirek (prirodni kotlety, kyta pe¢ena na ¢esneku)

b. Pfedni (plec, bok, hlava) upravujeme odblanovanim, ofezavanim
vrstvy tuku a krajenim na kousky vhodné k pripravé gulase, ragu,
perkeltu

5. Vyuziti pernaté zvériny

Zvérinu pri predpripraveé upravujeme Spikovanim nebo balenim do
platkd slaniny a formovanim.

Bazant ma z pernaté zvériny nejkvalitnéjsi maso. Z mladych
bazantl (do 1 roku) pfipravujeme pokrmy dusenim (na smetané, na
Zampionech) a pecenim (na viné, na slaniné). Starsi bazanty pouZijeme
k pripravé polévky, pastiky, pény, kasoviny.

Ostatni pernata zvér se upravuje obdobné.

e Srnci plec na smetané

e Mufloni kyta na viné

e Danci pecené po polsku
e Jelenigulas
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e Zajic na smetané
e Kanci bok peceny na cesneku
e Bazant na Cesky zplsob
Viz Receptury teplych pokrmd

Gulas z divocaka

Ocisténou a oplachnutou kandi plec bez kosti nakrdjime na kousky (3-4 na
porci). Na sadle osmaZime drobné nakrajenou cibuli do nazlatlé barvy, pridame
nakrajené maso, spolecné orestujeme, zaprasime mletou paprikou, kratce
promichame, pridame rajcatovy protlak, stl, mlety pept, kmin, promichdme a
zalijeme vodou. Pod poklici dusime do polomékka. Polomékké maso
vyrestujeme do tuku, zaprasime hladkou moukou, zarestujeme, zalijeme
studenou vodou. Dobfe promichame, priddame drcenou majoranku, tfeny
cesnek, nastrouhanou citronovou kiru a dodusime maso do mékka. Mékké
maso vyjmeme, Stavu na néj procedime a kratce spolecné povarime az tuk
vystoupi na povrch. Dochucujeme soli.
Od hovéziho gulase se kanci lisSi zejména pouzitim vétSiho mnozstvi rajcatového
protlaku a koreni, pfidavanim citronové kury.

Srnci kyta na viné

Vykosténou kytu odblanime, oplachneme, protkneme prouzky slaniny,
mirné osolime, stahneme provazkem, opeceme ze vSech stran na rozpaleném
tuku a vyjmeme.

Do tuku po opékani pridame na platky nakrajenou mrkev, celer a petrzel,
pfiddme nové koreni, cely pepf, bobkovy list (kofeni mizeme lehce rozmackat),
orestujeme, pridame na kolecka nakrajenou cibuli, orestujeme do zlatova,
zaprasime cukrem a osmahneme do nahnédlé barvy.

Zaklad zastrikneme vodou, vloZzime opecené maso, zastfikame octem,
pridame omyty a na platky nakrajeny citron a rajcatovy protlak a dusime témér
do mékka. Mékké maso vyjmeme, stavu zahustime prochladlou tmavsi jiskou,
peclivé prosSlehdme a provarime asi 20 minut. Na konci varu pfiddme rybizovy
dZzem a Cervené vino, dle potfeby dochutime cukrem a soli, precedime a kratce
povarime.

-Viz Receptury teplych pokrmu
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ROZDELENI A VYUZITI JEDNOTLIVYCH VNITRNOSTI

Vnitinosti jatecného dobytka (hovézi, veprové a skopové), dribeze,
zvériny a ryb jsou velmi cenné a hodnotné suroviny, ze kterych se pripravuji
razné druhy pokrma. Vzhledem k tomu, Ze vnitfnosti rychle podléhaji zkaze,
pfipravujeme pokrmy pouze z Cerstvych a veterinarné oveérenych vnitfnosti.
Nejcastéji vyuzivame:

A. JATRA

a) hovézi—k pripraveé vlozek do plévek, na pripravu pastik, k pfipravé
hotovych pokrma (na platky krajené nebo Spikované), nevhodné na
minutky

b) teleci — k pfipravé minutek, jemnych druh( pastik, jako doplnék jinych
pokrm{

c) veprové — jako teleci

d) drlbezi — nejvyhleddvanéjsi jsou husi jatra (upravujeme pecenimvcelku,

k pfipravé jemnych druht pastik, pastikovych pén, minutek, k dekoraci

teplych a studenych pokrma)
Jatra ostatni dribeze — k ptipravé minutek, rdznych druhl pokrma,
jemné druhy naplni, pastik, jako doplnék a pfisada do pokrma
B. MOZECEK— pouZzivame nejCastéji teleci, veprovy a hovézi. Pfi pfedpfipravé
mozek spafime a odblanime. Tepelné upravujeme varenim, dusenim,.
pecenim a smazenim, pouzivame jako doplnék, vlozku Ci prisadu k nékterym
jemnym pokrmam.

€. JAZYK— pouzivame hovézi, teleci a veprovy. Tepelné upravujeme varenim,
po uvareni jazyk oloupeme a docistime. Uzeny jazyk po uvareni a oCiSténi
poddavame s bramborovou ¢i hrachovou kasi, zadélavanymi lusténinami,
salaty apod.

Varené jazyky poddvame s teplymi a studenymi omackami, jako doplnék,
pfisadu nebo vlozku do jemnych teplych a studenych pokrm(, smazime
apod.

D. SRDCE— nejCastéji pouzivame hovézi srdce, teleci a veprové vétsinou
upravujeme jakou soucdst osrdi.
Hovézi upravujeme varenim a dusenim, poddvdme s omackami,
zadélavanou zeleninou, jako gulase, ragu.
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E. PLICE— pouzivdme hovézi plice, veprové a teleci jakou soucdst osrdi (plice na
smetané, na vidensky zpUsob)

F. LEDVINKY — nejCastéji pouzivame hoveézi (ne na minutky), teleci, veprfové a
skopové. Pfi predpfiprave je zbavime vazivového pouzdra a ledvinové
panvicky, nakrajime a blansirujeme ve vrouci vodé. Dale upravujeme
dusenim. Ledvinku uréené k minutkové Upravé neblansirujeme, ale po
ocCisténi dikladné proplachneme vodou (k Upravé na rostu)

G. DRSTKY — jsou ocCisténi ¢asti hovéziho Zaludku. Syrové drstky je nutné
nékolikrat diikladné proplachnout vodou a vafit do mékka (vodu 2x — 3x
vyménime), vatfime 2 — 4 hodiny. Po uvareni drstky ochladime studenou
vodou a krdjime na tenké nudlicky.

Napft. drstkova polévka, zadélavané drstky, drstky na paprice, na houbach,
apod.

H. SLEZINA - k pfipravé pouzivame teleci, veprovou i hovézi slezinu. Vyuziti:

k pfipravé polévek, jako vliozku do polévek ve formé nokd, ryze, knedli¢kd
nebo k pripraveé dusenych jidel, podobné jako jatra
Déle vyuzivame k pripravé pokrm brzlik, by¢i Zlazy, krevapod.
Viz Receptury teplych pokrmu
Napriklad:
e hovézi jatra dusena na cibulce
e hovézi veminko smazené
o teleci mozecek s vejci
e teleci plicky na smetané
e veprové ledvinky dusené na cibulce

e veprova jatra narostu
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UPRAVA MLETEHO MASA

Charakter nékterych druh masitych pokrm( vyZzaduje narusit predem
konzistenci masa, které k pripravé pokrmi pouzijeme

Mletim dosdahneme:

e naruseni konzistence

e zvétSeni povrchu

e |epsistravitelnosti

e lepsi soudrznosti (mletim se bilkoviny masa stavaji lepkavéjsimi a dobre
vazi prisadu Zzemle, strouhanky, vajec a podobné

K mleti pouZivdme rizné druhy masa jatecniho dobytka, zvéfiny, ryb i dribeze.

VétsSinou pouzivame méneé hodnotné druhy masa
e hovézi — plec, hrudi, krk, bok, zebra
o teleci— krk, plec, hrudi, orez
e vepiové- plec, blicek, ofez

Pokrmy upravujeme

A. ze syrového masa - sekana pecené, karbanatky, sekané rizky, cevapcici,

galantiny, apod.
B. z tepelné upraveného masa — hasé, krokety, masové nakypy, pudinky,

naplné, pastiky, apod.

Jemnost mleti - bezprostfedné zavisi na ostrosti kfizového noze, ostrosti hran

otvoru a jejich velikosti (praméru) ve vioZce (krajeci desticce ¢i Sajbé) a na
nékolikerém premleti. Maso musi byt zbavené kosti, kloub( Slach a nakrajené
na kousky.

Konzistence pokrm( ovliviiuje — mnoZstvi a jakost kypficich a vazacich pfisad

pokrmu. Jsou to napf. Zemle namocené v mléce, strouhanka, vejce, beSamel....

Stavnatost pokrmu zvy$ujeme piisadou smetany aslaniny
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Chut pokrmu - zvyrazniujeme pouzitim vhodnych druh( koreni nebo jejich
kombinaci, cibuli, ¢esnekem, houbami, kapary, lanyzi, jemnymi druhy uzenin
apod...

Tepelna uprava pokrmu ze sekaného masa

e varenim — masové noky, knedlicky, jemné druhy ndkypU,pastik, pudinkd
e dusenim - plnénad zelenina, sekané fizky,

e pecenim —sekana pecené, nakypy

e smazenim — karbanatky, krokety, sekané fizky (v trojobalu, v tésticku)

’

Smazeny sekany fizek se syrem

Oplachnuty, vykostény a kliZe zbaveny veprovy blicek umeleme, mirné
osolime a opeprime, pfidame vejce rozslehané v mléce a nastrouhany
syr.(eidam, ¢edar, moravsky bochnik, apod.). Dobfe promichame auloZzime
v chladu. Ze smési tvarujeme ovalné fizecky, silné asi 1 cm, obalime v trojobalu
a usmazime v rozpaleném oleji dozlatova.

Dalsi priklady pokrmu:
o teleci sekany rizek na masle

e veprenky s cibuli
e smazeny karbanatek
e plnény paprikovy lusk
e sekana pecené
e cevapcici, atd.
Viz Receptury teplych pokrmu



~ 46 ~

UPRAVA MASITYCH SMISENIN

Masité smiseniny pocitdme do téch pokrmd, jez svym charakterem patfi
mezi vybrana jidla teplé kuchyné a slouzi zpravidla jako predkrmy, ale i dopliky
hlavnich pokrm(. Pod pojmem masité smiseniny radime vzdy tkzv. salmis,
salpikony a ragu.

SALMIS - jsou masité kaSoviny, pfipravované zpravidla z duseného peceného
masa, pernaté nebo srstnaté zvériny. Je to vlastné jemna kasSovina z masa,
popripadé vnitfnosti predem dusenych nebo pecenych nebo z masa pouze
narychlo opeceného, jemné umletého a prolisovaného. K vazani téchto salmis
pouzivame nalezité silnych, chutové vyraznych omacek. K salmis podavame
jako doplnék chlebové krutonky, topinky nebo toasty.

Slouzi i jako obloZenina k minutkovym jidlim. Ke zvyseni jakosti (poddvame-li
salmis jako teplé predkrmy nebo pfi Upravé na krutonech nebo toastech, Ci

v kokotkdch nebo muslich) priddvame fildtka z téchto druh( masa, z néhoz je
salmis pfipraveno (napf. salmis z koroptvi ddvdme navrch filadtka z koroptvich
prsicek, apod.)

SALPIKONY — jsou vlastné jemna ragu z jakéhokoliv, zpravidla z nékolika druhd,
masa. Pod pojmem salpikony (salpicony) rozumime vidy jemna ragu jemnéjsich
a vybranych druhl masa, zadélavanych, radné vyvarenymi a chutové vyraznymi
omackami, podavana v muslich (lasturach)

RAGU — pfipravujeme jako samostatna jidla, teplé pfedkrmy i jako dopInék
jidel. Pfipravovana jsou obvykle z jednoho druhu masa s pfisadou rliznych
doplnikd a vlozek (napf. Zampidny, dribezi jatra, sterilovany hrasek, lanyze,
mozek, olivy, jedlé kastany....)
Ragu ¢lenime dle velikosti krdjenych surovin na jemnad a hruba. Suroviny
spojujeme hustymi, chutové vyraznymi omackami.
Napriklad:

e srnci (mufloni, danci, jeleni) raga naviné

e teleci ragl s knedlicky

Viz Receptury teplych pokrm{
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