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metodou Sous-Vide
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Tento uéebni material k zavéreé¢nym zkouskam pro studenty stfednich odbornych skol vznikl v rémci
projektu Odborné vzdélavani — Cesta k Uspésné budoucnosti, ktery je realizovany Nadaci rozvoje obcanské
spolecnosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.
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Hovézi maso- charakteristika

* PouZivdme maso z: krav, byka, voli a jalovic

* Barva masa je od jasné Cervené aZz po tmavé cervenou.
* Maso (dle jednotlivych Casti ) je prorostlé tukem — LOJEM

*  Tuk (1Gj) vytvari charakteristické mramorovani- u starsich kusu je vyraznéjsi, nez u
mladsich.
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* Maso ma hrubsi vlaknitou strukturu (lisi se dle pouZzité ¢asti)- ¢asti vice namahané
maiji hrubsi strukturu.

* Stravitelnost masa je zavisla na zpUsobu tepelné Upravy
* Doba pfipravy a tepelné Upravy zavisi na stafi kusu a vyzrani masa

* Vseobecné je hovézi maso povazovano za hlre stravitelné

Hovézi maso a jeho rozdeéleni
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https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/jednotlive-casti-hoveziho-masa-interaktivni-byk-
69
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Hoveézi maso — vhodné casti pro tepelné
upravy

e Vafeni - Zebra- vysoké, holé, nizké, ohanka, plec, klizka

* Zadélavani — vnitinosti — Zaludek, byci Zlazy

* Duseni — kyta, hrudi, krk, plec, klizky, vysoky rosténec, podpleci, licka

» Peceni/opékani, minutkova tprava — nizky rosténec, svickova, kyta (nékteré ¢asti),
pupek

* Sous-Vide metoda — svickova, oba rosténce, kyta, plec

* Konfitovani — krk, hrudi, podpleci, kyta, plec

* SmaiZeni — pouziva se velmi malo (svickova, nizky rosténec)

Vareni

Vareni je tepelna Uprava v tekutiné, kterou miZe byt voda, pivo, vino, mléko nebo
smés nékterych z nich.

Zasady:
= potravina musi byt v tekutiné zcela ponofrena
= tepelna Uprava probiha pfi teploté od 90 °C do 100 °C
= tepelnd Uprava probihd vétSinou v uzaviené nadobé
Vareni — zplisoby
* Blansirovani — kratké povareni suroviny k povrchové upraveé (rajcata k oloupani)
* Vareni — v tekutiné (p¥i teploté 100 °C) v uzaviené nadobé.

* Tahnuti — pomaly var — zptisob vareni, (pFi teploté 90 °C), pro ziskani max. mnozstvi
Zivin ze surovin.

* Vhodna pro pripravu-vyvarl, Uprava lusténin a dalSich pokrmu

* Vodni lazen — u surovin a pokrmu, které se snadno pfipaluji — kase, pudinky
* V pare - Setrny zplisob pro zachovani barvy a Zivin v suroviné

* Vtlakovém hrnci — suroviny, které jsou tuzsi (tlak urychli jejich pfipravu)

* V multifunkcnich zafizenich- FRIMA, Konvektomaty....
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Zadélavani

Jedna se o tepelnou Upravu, ktera se vyuziva pfi pripravé lehce stravitelnych pokrmi
nejen pro nemocné a osoby se specifickymi potfebami pfipravy jidel.

e Zadélavani lze rozdélit do dvou zakladnich fazi.

* 1.Fdze: upravené maso a ostatni suroviny se spole¢né vafri.

* 2.Fdze: po uvareni se z vyvaru pfipravi zdkladni bilé omdcka —VELOUTE, do které se v
zavérecné fazi pripravy prida nakrajend tepelné upravena surovina a pokrm se
nakonec dochuti a zjemni.

Duseni

Tato tepelnd Uprava se vyuziva pti pfipravé masa v celku, krdjeného na platky, kostky,
zavitky, nebo rolady.

* Jedna se o velmi oblibeny a typicky zplUsob zpracovani pokrmt v ¢eské gastronomii.
* Pro tuto tupravu pokrmu jsou charakteristické zaklady:
* (cibulovy, cibulo-paprikovy, cibulo-zeleninovy)
+ Diky tepelné Gpravé DUSENI vznikaji tradi¢ni pokrmy jako jsou:
* Gulase
* Svickova na smetané
* ..adalsi tradi¢ni dusené pokrmy
Opékani — grilovani
Jedna se specificky zplisob peceni masa na grilech, kamenech, rostech , nebo roznich.
* Tato Uprava masa se vyuziva pro pripravu minutkovych pokrmu
* Maso na tuto upravu by mélo byt vidy dobie vyzralé.

* DuleZité jsou faze: Temperovani masa

Odpocivani masa

Sous-Vide metoda
Jednd se o techniku Upravy, kterd je zaloZzena na:

+ Upravé masa ve vakuu

* Presné teploté a ¢ase Upravy — vliv na $tavnatost, barvu a chut surovin

Odborne vzdelavani
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Konfitovani

Je technika Upravy pokrmu zalozend na pomalém duseni ve vlastnim tuku pfi nizké
teploté, diky ¢emuz je maso ve vysledku kiehké, stavnaté a plné chuti.

* Pro upravu pokrm se pouziva kvalitni tuk, nejlépe takovy, aby neovlivnil chut
upravované hlavni suroviny.

Smazeni

Smazeni v panvi a fritovani jsou techniky, které vyuZivaji suché teplo (nepfimé
pUsobeni tepla na surovinu) vznikajici pfi smazeni v horkém tuku.

* Surovina, obalena v obalu- (trojobal, tésticka), je tepelné upravovana pomoci
dostatecné rozehratého tuku, ktery plsobi pfimo na obal dané suroviny (nepfimé
pusobeni tepla na surovinu).

* Suroviny jsou:

pfi mélkém smazeni ¢astecné ponorené v horkém tuku
pfi fritovani jsou v ném plné ponoreny
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