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Tento uéebni material k zavére¢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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Duseni HM

Jedna se o tepelnou Upravu masa upravovaného (v celku, platky kostky, zavitky) za pouziti
vhodného zakladu (cibulovy, cibulo-paprikovy, cibulo-zeleninovy). Na surovinu pusobi

horka tekutina a para v uzaviené nadobé.

* Pro zachovani spravné struktury a Stavnatosti masa tuto tepelnou Upravu provadime
pfi MAX.teploté 90°C.

* Tuto tepelnou Upravu Ize provadét v poZzadovanych nddobach (kastrolech)s

pokli¢kou.

Lze ji realizovat:

* nasporaku, v troubé, v konvektomatech a dalsich vhodnych modernich

gastronomickych zafizenich jako je napf. FRIMA
Casti HM vhodnych pro tpravu dusenim
*  Pro duseni se z HM pouzivaji ¢asti masa, které obsahuiji vice tuku a pojivych tkani
Casti HM
» KRK, PLEC- (kulata, loupana, velkd), KLIZKA- (pFedni i zadni)

»  HRUDI- (Brisket- na trhana masa), LICKA, KYTA, NiZKE ZEBRO

Odborné vzdelavani .
.L n THE VELUX FOUNDATIONS

Nadace rozvoje ob¢anské spolecnosti



Uprava masa pred tepelnou Gpravou a
duseni HM

Uprava masa pred tepelnou tGpravou

Tento krok je velice dulezity, jelikoZ ndm umozni urychleni nasledné tepelné

Upravy.

Jedna se o tyto kroky:

+ Ocisténi od tuhych blan- (béhem TU nedojde k jejich zméknuti)

* Mechanicka tprava masa- (krajeni na platky, kostky.)

* Plnéni- (zavitky.)

+  Spikovani- (pfi Gpravé méné tuénych ¢asti masa v celku —kyta)

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

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

U tohoto zpUsobu Upravy vychazime z pouziti ndm znamych zakladd, které pouzivame u této

Upravy.

PF¥i pfipravé pokrmu timto zptsobem je dulezité dodrzovat uréité zasady pro zachovani

kvality pokrmu, jako je:

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

* Otdceni masa v celku béhem duseni — nedochazi k vysuseni ¢asti masa, kterd neni

ponorena v zakladu

* Priklopena nadoba béhem TU — nedochazi k nadmérnému uniku pary ze zakladu,

kterd plisobi na suroviny béhem TU
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Duseni HM - zptisob 2.- Konfitovani

Konfitovani je moderni tepelna Uprava, kterd je postavena na technice pomalého

duseni masa v tuku.

* Timto zplUsobem Upravy dosahneme kiehkého a stavnatého masa po ukonceni

Upravy.

* Maso si zachova i svoji pfirozenou barvu (diky nizké teploté béhem Upravy) a také
strukturu masa (nedochazi k jeho vysusovani), jako pfi vyssi teploté béhem jeho

Upravy.

Zasady pro tento zpUsob Upravy jsou:

* Poutziti kvalitniho tuku- (nejlépe tuk ktery nezanechava chutovou stopu- hov.maso-

1Gj, vept.maso- sadlo, nebo i rostlinné tuky pro jemné druhy mas- kureci, kruti..)
* NaloZeni masa do kofeni a soli- (nejlépe den pfedem — dojde k prolnuti chuti)
+ Uplné potopeni suroviny béhem TU

* Nastaveni spravné teploty (rozmezi 75 °C-85 °C teplota vzduchu) pro pomaly zplsob
duseni (po dobu 8 -11h.)

Doba upravy je zavisla na druhu masa a jeho velikosti.
Dokonceni omacky — zahusténi

Omacku pripravime ze zakladu, ktery ndm po vyndani masa zlistane v nadobé. Tento zaklad

zahustime.
Zpusoby zahusténi:

» JiSkou (tuk+ mouka) - musi byt dostateéné orestovana, aby chutova stopa mouky

nebyla tak vyrazna — provarenil5-20 min.
* Chlebem — pokrm se nasledné necedi (gulase)
* Vaienou bramborou — strouhame najemno

* Na sucho oprazenou moukou — mouka se rozmichdava v potrebné tekutiné a nasledné

pouZije na zahusténi

*  Surovinami ze zdkladu — rozmixovanim surovin, které tvofrily zaklad (zelenina,

cibule.)

Pro dosazeni hladké struktury miiZzeme na zavér procedit pres sito, nebo cednik.
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Dochucovani omacek si nechavame na uplny zavér, kdy mame dostatecné provarenou

omacku.

Na dochuceni pouzivame dochucovadla dle charakteru pokrmu.
* Napriklad: Sul, Pepf, Cukr, Citronovou stavu
Dochucovani a zjemiovani omacek

Pokud mame omacku dochucenou, mliZzeme pfistoupit k zavérecnému kroku a tim je

jeji zjemnovani.
Zpusoby zjemnovani omacek:
* Smetanou — omacku jiz nevafit!!!
* Syrovym maslem

* Vajecnym Zloutkem — udrzovaci teplota nesmi presahnout 70 °C!!!

Pfilohy k dusenym pokrmiim

Prilohy z:
* Ryze —dle charakteru pokrmu pouzivdme druhy ryze
* Téstovin - rlzné tvary a barvy
* Brambor - rlizné tvary a tepelné Gpravy

*  Mouky - knedliky, noky, ...
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