Vyuziti HM pri uprave
metodou Sous-Vide
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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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Hovézi maso- charakteristika

* PouzZivame maso z: krav, byku, vold a jalovic

* Barva masa je od jasné Cervené aZz po tmavé cervenou.
* Maso (dle jednotlivych ¢asti ) 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 pouzité ¢asti)- ¢asti vice namahané
maji 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 rozdéleni
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https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/jednotlive-casti-hoveziho-masa-interaktivni-byk-
69

Metoda Sous Vide

Metoda Sous Vide

Jednd se o techniku upravy, kterd je zaloZend na :

Odborné vzdelavani .
Cesta k Uspésné budoucnosti THE VLLUX FOUNDA[ IONS
\_// l , VILLUM FONDEN 3 VELUX FONDEN

Nadace rozvoje ob¢anské spolecnosti


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

«  Upravé masa ve vakuu

* Presné teploté a ¢ase Upravy — vliv na Stavnatost, barvu a chut surovin
Vyuziti metody Sous Vide

Tato moderni metoda upravy surovin se vyuzivad pfi pFipravé surovin:

* Rostlinného plivodu — ovoce, zelenina

 Zivodiného ptvodu — maso (viechny druhy mas)
Technika upravy

» Zaklad této Upravy pokrmu je zaloZzen na presném nastaveni teploty prostfedi (voda,
vzduch) a pfesném case Upravy.

* Nastaveni teploty je zavislé na:

*  Druhu suroviny

* Velikosti suroviny

* Stupni finalni Upravy (Rare, Medium, WellDone..)
Hovézi steak (medium)- 58°C a 50min

(ndsleduje basting na panvi)

Losos steak (medium)- 45°C na 15min.

(ndsleduje basting na panvi)

Tunak steak (rare)- 40°C na 12min.

(nasleduje basting na panvi)

Priprava masa pred upravou Sous Vide

Na upravu budeme potrebovat:
* Hlavni surovina- maso, zelenina,..
* Koreni- bylinky
* OQOlej
* Vakuovaci sacky
MASO SE NESOLI!!!

Sul z masa vytahuje tekutiny a zplisobuje zeSednuti struktury béhem upravy metodou Sous

Vide!!!
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Postup pfipravy:
* Maso si pfripravime na pozadované porce
*  Ochutime:
* pfiddnim oleje a bylinek pfimo na maso (nasledné vakuovani masa)

* orestovanim bylinek a korfeni na oleji a pfilitim k masu (nasledné vakuovani
masa)

* Nastaveni presné teploty a ¢asu prostiredi (vodni lazen, konvektomat), ve kterém
budeme surovinu upravovat — to vse v zavislosti na velikosti porce a druhu suroviny.

Zarizeni pro Sous Vide upravu

Sous Vide set: vakuovacka, vodni lazen, ponorny cirkuldtor s topnou spirdlou, ktery
jde nastavit na presnou teplotu a ¢as

Konvektomat: Multifunkéni trouba, ktera umoziuje pfipravovat pokrmy riznymi
zpUsoby tepelnych Uprav.

FRIMA: Multifunkéni panev, kterd umoznuje pripravovat pokrmy rdznymi tepelnymi
Upravami.

Sous Vide a maso

Tato moderni tepelna Uprava je vhodnd pro Upravu vsech druh(i mas.
* Z hovéziho masa vyuzZijeme predevsim tyto ¢asti:
* Hov.pupek- Flank a Flap steak
* Hov. rosténec nizky
* Hov. rosténec vysoky
* Hov.svickova
* Hov.zebro-vysoké

* Hov.kyta- kétova Spicka, vrchni $al, holubicka (spoj kvétové Spicky a orechu)
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