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dusenych pokrmu
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Tento ucebni materidl k zavére¢nym zkouskam pro studenty strednich odbornych skol vznikl v ramci
projektu Odborné vzdélavani — Cesta k uspésné budoucnosti, ktery je realizovany Nadaci rozvoje
obcanské spolec¢nosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.
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Jedna se o tepelnou Upravu masa upravovaného (v celku, platky kostky,
zavitky) za pouziti vhodného zakladu (cibulovy, cibulo-paprikovy, cibulo-
zeleninovy). Na surovinu pulisobi horka tekutina a para v uzaviené
nadobe.

* Pro zachovani spravné struktury a stavnatosti masa tuto tepelnou
upravu provadime pri MAX.teploté 90°C.

* Tuto tepelnou upravu lze provadét v pozadovanych nadobach
(kastrolech)s poklickou.

Lze ji realizovat:

* na sporaku, v troube, v konvektomatech a dalsich vhodnych modernich
gastronomickych zafizenich jako je napr. FRIMA




Casti HM vhodnych pro Gpravu
dusenim

Vlastnosti masa

. Pkro duseni se z HM pouzivaji casti masa, které obsahuji vice tuku a pojivych
tkani

Cdsti HM

* KRK

e PLEC- (kulata, loupana, velka)
 KLIZKA- (pfedni i zadni)

« HRUDI- (Brisket- na trhana masa)
e LICKA

« KYTA

» NiZKE ZEBRO /-
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Klizka

Velka plec

Nizké Zzebro

Kulata plec- fale$na svickova p
&7

Obrazek: Hovezi maso (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven):;f%;’i?’



Casti HM vhodnych pro upravu
dusenim
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Spodni sal

Valecek
Kvétova Spicka- Picahna

Obrazek: Hovézi maso (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven)gff""
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Uprava masa pred tepelnou 777
upravou

Tento krok je velice dulezity, jelikoZ nam umozni urychleni ndasledné tepelné
upravy.

Jedna se o tyto kroky:
* OCisténi od tuhych blan- (béhem TU nedojde k jejich zmé&knuti)

 Mechanicka uprava masa- (krajeni na platky, kostky..)

* Plnéni- (zavitky..)

» Spikovani- (pfi Upravé méné tuénych &asti masa v celku —kyta)

* Svazovani motouzem- (pro udrZeni tvaru b&hem TU)

* Opékani masa — (prudké opeceni povrchu masa zvyrazni jeho chut)
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Duseni HM- zpusob 1.- klasicky = .~ .
zpusob

U tohoto zpUsobu Upravy vychazime z pouziti ndém znamych zakladu, které
pouzivame u této Upravy.

Pri pripravé pokrmi timto zptisobem je duleZité dodrZovat urcité zdsady
pro zachovani kvality pokrmu, jako je :

* Max. teplota upravy 90°C (pomalé duseni)- ma vliv na stavnatost a
strukturu masa

e Otaceni masa v celku behem duseni- nedochazi k vysuseni ¢asti masa,
ktera neni ponorena v zakladu

* Priklopena nadoba behem TU- nedochazi k nadmernému uniku pary ze
zakladu, ktera pusobi na suroviny béhem TU
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Duseni HM- zptisob 2.- Konfitovani

Konfitovani je moderni tepelna uprava, ktera je postavena na technice

pomalého duseni masa v tuku.

» Timto zplisobem upravy dosdhneme kfehkého a stavnatého masa po
ukonceni upravy.

* Maso si zachovd i svoji prirozenou barvu (diky nizké teploté béhem
Upravy) a také strukturu masa (nedochazi k jeho vysusovani jako pfri vyssi
teplotée behem jeho upravy.

Maso dusené pomalym zpUsobem, pfi

Maso dusené pti vysoké fiz
teploté do 90°C

teploté

Obrazek: Hovézi maso (vlastni obrazek vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven) /
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Zasady pro tento zpusob uUpravy jsou:

* Pouziti kvalitniho tuku- (nejlépe tuk ktery nezanechava chutovou stopu-

hov.maso-lGj, vepr.maso- sadlo, nebo i rostlinné tuky pro jemné druhy
mas- kureci, kruti..)

* Nalozeni masa do koreni a soli- (nejlépe den predem- dojde k prolnuti
chuti)

* Uplné potopeni suroviny béhem TU

* Nastaveni spravné teploty (rozmezi 75°C-90°C teplota vzduchu) pro
pomaly zpusob duseni (po dobu 8-11h.)

Doba upravy je zavisla na druhu masa a jeho velikosti.
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Dokonéeni omacky- zahusténi
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Omacku pripravime ze zakladu, ktery nam po vyndani masa zustane v
nadobé. Tento zaklad zahustime.

Zplisoby zahusténi :

* Jiskou (tuk+ mouka)- musi byt dostatecné orestovana, aby chutova stopa
mouky nebyla tak vyrazna- provarenil5-20 min.

* Chlebem- pokrm se nasledné necedi (gulase)
* Varenou bramborou- strouhame najemno

* Na sucho oprazenou moukou- mouka se rozmichava v potrebné tekutine a
nasledné pouzije na zahusténi

* Surovinami ze zakladu- rozmixovanim surovin, ktere tvorily zaklad
(zelenina, cibule..)

Prg’ c{lo(safeni hladké struktury miizeme na zdvér procedit pres sito, nebo / g~ ==
cednik.




Dochucovani a zjemnovan

Dochucovani omacek si nechavame na uplny zavér, kdy mame
dostatecné provarenou omacku.

Na dochuceni pouzivame dochucovadla dle charakteru pokrmu.
* Napriklad:

e Sul

* Pepr

* Cukr

* Citronovou stavu
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Dochucovani a zjemnovani omacek

Pokud mame omacku dochucenou, muzeme pristoupit k zavérecnému
kroku a tim je jeji zjemnovani.

Zpusoby zjemnovani omdcek:

* Smetanou- udrzovaci teplota nesmi presahnout 70°C !!!
e Syrovym maslem

* Vajecnym zloutkem- udrzovaci teplota nesmi presahnout 70°C !!!

=
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Prilohy k dusenym pokrm%’m

Prilohy z:

* Ryze- dle charakteru pokrmu pouzivame druhy ryze
e Téstovin- ruzné tvary a barvy

 Brambor- ruzné tvary a tepelné uUpravy

* Mouky- knedliky, noky, ...
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Pracovni list

 Ktery ze zpusobu zjemnovani omacek se nesmi po zjemnéni varit
(zdUvodnéte).

* Pokud zahustime omacku chlebem, pokrm pak nebudeme:

a. Michat
b. Zjemnovat

c. cedit

*\/ysvétli, pro€ se na pripravu dusenych pokrmu pouziva maso s vyssSim

v~

obsahem tuku a pojivych tkani
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Pracovni list

* Napis ke konkrétnim c¢astem HM jejich mechanické zpracovani a druh
pokrmu, ktery z této casti lze pripravit.
a. KRK
b. LICKA
c. VALECEK

* Popiste oba zpusoby duseni HM a poukazujte na rozdily v pripraveé
s vlivem na jakost pokrmu.

v~
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Pracovni list

e1. Kdanym obrazkim pfiradte spravny nazev ¢asti HM
Kulata plec, hrudi, klizka, kvetova spicka, licka, valecek, velka plec,
krk 2




Odborné vzdélavani Nn(\b
4 F @/
Pracovni list

e K vybranym castem masa doporucte jejich predbéznou upravu (napr.
krajeni na kostky, platky rolady, v celku,....) pred tepelnou upravou.
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Zdroje

« HANA SEDLACKOVA Technologie p¥ipravy pokrm 3., Nakladatelstvi
Fortuna, Praha 2000, ISBN 80-7168-737-5

* FRIC VACLAV Jak nakupovat a zpracovavat maso, BURDA Media 2000 s. r.
0., Praha 2014, ISBN 978-80-87575-14-7

* https://www.kulinarskeumeni.cz/
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