Vyuziti HM pri
pripravé minutkovych
pokrmu

Kod programu
65-51-H/01
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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
spolec¢nosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.
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. Hovézi maso (HM)- déleni

1.Licka 2. Jazyk 3. Krk 4. Hrudi 5. Podpleci 6. vysoky rosténec

7. Kulata plec 8. Loupana plec 9. Velka plec 10Husic¢ka 11. Klizka p.

12. Zebro vysoké 13. Zebro holé14. Oponka 15. Veverka 16. roSténec nizky
17. svickova 18. zebro nizké 19. Pupek Flank steak20 Pupek Flap steak

21. Holubic¢ka22. Otech 23. Kvétova Spicka 25. Vrchni §4l 26. Spodni §al
27. ValeCek 28. Karabacek, 29. Klizka z. 30. Ohanka

https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/jednotlive-casti-hoveziho-masa-
interaktivni-byk-69

Hovézi maso (HM)- déleni

Casti predni ¢tvrté: Krk, Vysoky rosténec, Plec, Pfedni Zebro, Hrudi, Pfedni
klizka.

Césti zadni ¢tvrté: Nizky rodténec, Svickova, Bok s kosti, Bok bez kosti, Kyta, Zadni klizka,
Ohanka

Hovézi maso (HM)- minutkova Gprava

Pfedni ¢tvrt- minutkovd dprava: Vysoky rosténec, Vysoké Zebro

Zadni ¢tvrt- minutkovd dprava: Nizky rosténec, Kyta- Kvétova Spicka,
Holubicka, Pupek- Flank a Flap steak, Svickova- palec, stied, Spicka
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Zasady pro pripravu HM minutkovou
upravou

Mira propeceni a teploty masa
Teploty jednotlivych stupind propeceni jsou:
* rare—52°C
* medium-rare — 54°C
*  medium —-58°C
*  medium-well —64°C

e well done —68°C

Minutkova Uprava opékanim
Svickova
* Hovézi svickova neboli Beef Tenderloin je asi nejznamé;jsi steakové maso.

* Je to nejjemnéjsi maso z celého byka.

Na druhou stranu nema tolik chuti jako napftiklad Nizky nebo Vysoky rosténec.
Svickova

* Hovézi svickova neboli Tenderloin se dale déli na nékolik ¢asti.

* Palec (nebo také Chateaubriand) - pripravuje vcelku

* Stfed (nebo také Tournedos) - klasické steaky ze svickové

» Spicka -z ¢asti kterd se jiz zuzuje se pfipravuji medailonky zvané také Filet Mignon.
Rosténec vysoky

* Vysoky rosténec je u vyzralého masa (byka, jalovice) velmi cenéné steakové maso,
které se nejlépe hodi na grilovani a opékani.

Chutové je to jedno z nejvyraznéjsich steakovych mas.

Rosténec vysoky
* Tomahawk- steak z vysokého rosténce s kosti, kterému se tika diky svému tvaru
* Rib eye- steak z vysokého rosténce je také nazyvany diky stfedové libové Casti.
Pupek - Flank steak

7 v s

* Pupek neboli Flank steak nachazi ve spodni ¢asti pupku.

Odborné vzdelavani . )
.L -“’ j THE VELUX FOUNDATIONS

Nadace rozvoje ob¢anské spolecnosti




* Z byka a jalovice je to velmi chutné steakové maso.
Pupek - Flap steak

* Pupek neboli Flap steak se nachazi v horni €asti pupku.

* Z byka a jalovice je to velmi chutné steakové maso.
Kyta
* Jako celek se spiSe pouZziva na pfipravu dusenych pokrmda.

7 vz

Dobfe vyzralé ¢asti kyty miZeme pouzit na minutkovou Upravu:
* Kvétovou Spicku (Rumpsteak)
* Holubicku

Tyto Casti lze pouzZit na upravu v celku opékanim a pecenim.

Rosténec nizky
* Nizky rosténec je jedno z nejznaméjsich steakovych mas.

* Ma vyrazné tukové kryti na povrchu a uvnitf svalu je libové s pfipadnym
mramorovanim.

+ Cast masa, ktera je vhodna jak na peceni vcelku, naptiklad jako zndmy Roastbeef.
* Velmi ¢asto se pouziva jako steakové maso zndme jako -Striploin steak.

* Rosténec nizky

* Na hrbetu od zadni ¢asti zacit krajet dva druhy velmi cenénych steakd.

* 1.Porterhouse steak - (prvni dva fezy -zaleZi na tloustce, vétSinou cca 3 .cm)
obsahuji velkou ¢ast svickové a vedle Nizkého rosténce také Kvétovou Spicku neboli
Rumpsteak..

* 2. T-bone steak - dalsi rez obsahujici Svickovou a Nizky roSténec
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