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MASO A JEHO ZPRACOVANI

Charakteristika masa

Za maso povazujeme vSechny Cerstvé nebo konzervované pozivatelné casti
jatecnych zvitat, drlibeze, ryb, zvéfiny, které se pouzivaji k vyzivé ¢lovéka. Maso
obsahuje bilkoviny, tuky, sacharidy, glykogen, mineralni latky (fosfor, vapnik,
Zelezo, sodik, draslik), vitaminy (B, A, D)

Druhy jatecného masa

- hovézi (krava, byk, vul, jalovice)
- teleci
- veprové (vepf, prasnice, kanec, sele, podsvince)
- skopové, jehnéci, khzleci, kozi
- konske
Veskeré maso je nutné podle zakona podrobit veterinarni kontrole. Pfed porazkou
i po poraice.
Znaceni masa
PozZivatelné kruhem.
Podminéné pozivatelné dvojitym kruhem.

Nepozivatelné trojuhelnikem.
http://www.farmaurekyorlice.cz/index.php?ltemid=13&view=article&option=com_content&id=5 (23. 2. 2012)

—Milady Byk

3 Stari zvircte: 23 mesic
——Registracni cislo kusu:

AOS277667

Cislo jatek 2 CZ10!
islo bourarny = CZ100
Cislo posledniho chovu : 60726230

atum porazky 01. 10. 2001

Narozen : CZ
Vykrrr :
Porazen : CZ

Akreditovana laborator : SVU Jihlava
Protokol vysetreni BSE : BS-07785/01


http://www.farmaurekyorlice.cz/index.php?Itemid=13&view=article&option=com_content&id=5
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HOVEZI MASO

Charakteristika

Hovézi maso fadime mezi masa jatecnich zvifat. Ma cihlovou az ¢ervenohnédou
barvu, jemna vlakna a je rovhomérné prorostlé tukem. Patri k biologicky
nejhodnotnéjsSim druhlim masa. Maso ziskdvame z jalovic, krav, byk( a vola.

Pro kucharské ucely je nejvhodnéjsi maso z kus( starych 18 mésica.
Déleni hovéziho masa

Hovézi maso délime mezi 7. a 8. Zebrem na predni a zadni Ctvrt.

e maso predni s kosti a bez kosti - hrudi, Zebra, bok, podple¢i, krk, klizky, pupek
(vyzaduje delsi tepelnou Gpravu)

e maso zadni — plec, kyta, svickova, nizky a vysoky rosténec - je kvalitng;si
(umoznuje krat$i tepelnou upravu)

1 krk — 2 podpleci — 3 vysoky rosténec -4 Zebra — 5 hrudi — 6 plec - 7 roSténec — 8
svickova — 9 Zebro — 10 pupek — 11 ohanka 12 kyta
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Pouziti jednotlivych casti v kuchyni
Krk = na guldse a do sekané

Podplec¢i — stavnaté, vhodné k duseni
Vysoky rosténec — na duseni

Zebro vysoké — na vareni

Hrudi— na vareni

Plec — na duseni a peceni

Nizky rosténec — Stavnaty, k rychlému opékani na minutky, na anglicky zptsob
peceni

Svickova — nejjakostnéjsi maso, k pripravé minutek — biftekd, fezl, k peceni
celého kusu i po anglicku

Zadni Zebro — na vareni

Pupek (bok) — na vareni

Ohdrika — na polévku

Kyta — na peceni a duSeni v celku nebo se tvaruje na platky, zavitky, rolady
Klizky — na gulase

http://www.ssss.cz/files/ucebnice 3lete_obory/te/12rocnik/Opripravahov.htm (23. 2. 2012)

d Hovézi zadni


http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/te/12rocnik/0pripravahov.htm
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http://www.ssss.cz/files/ucebnice 3lete obory/te/12rocnik/Opripravahov.htm (23. 2. 2012)

Hovézi predni

Vareni hovéziho masa

e v

1. kvalitni vyvar — maso vkladame do studené vody, maso je suché, méné
chutné

2. kvalitni maso (k omackam) — maso vkladdme do vrouci vody, srazené
bilkoviny vytvori na povrchu ochrannou vrstvu, ta omezuje vyluhovani
cennych latek z masa

Zasady pro vareni masa

- varime kusy o hmotnosti 1 500 g-2000 g

- maso se nesmi vafrit rychlym varem

- doba potrebna k uvareni masa se nesmi zbyte¢né prodluzovat

- do masa zbytecné nepichame

- pouzivame pouze kvalitni pfisady

Duseni hovéziho masa
Pouzivame — kytu, plec, rosténec

maso porcované — platky (rosténky, filé, zavitky)

maso krajené nadrobno — kostky, nudli¢ky (gulase)


http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/te/12rocnik/0pripravahov.htm
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Hovézi pecené — zadni hovézi 1000g — 1500 g

Maso opeceme, dusime na zakladu, stavu zahustime, provarime, precedime,
dochutime

http://www.ceskatelevize.cz/porady/10084897100-kluci-v-akci/210562221900018/?deid=1137&recept=792 (23.2-2012)

http://www.zenyprozeny.cz/art/714-svickova-na-smetane/ (23. 2. 2012)

Znojemska pecené Hovézi svickova pecené

PInéné hovézi pecené — kapsa, roldda

http://kastrulek-recepty.blog.cz/galerie/hovezi-maso/obrazek/66278859 (23. 2. 2012)

Hovézi rolada


http://www.ceskatelevize.cz/porady/10084897100-kluci-v-akci/210562221900018/?deid=1137&recept=792
http://www.zenyprozeny.cz/art/714-svickova-na-smetane/
http://kastrulek-recepty.blog.cz/galerie/hovezi-maso/obrazek/66278859
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Porcovana masa

Platky (rosténec, kyta)- nakrajime pres vlakno, naklepeme, nasekneme, opeceme

’

Rosténa prirodni, Rosténa na Zampionech, Rosténa na smetané, Rosténa na
paprice

http://www.czechtourism.cz/ochutnejte ceskou republiku/recepty/hlavni-jidla/hovezi-rostena-na-cesneku-se-spenatem-a-
bramborovym-knedlikem.html (23. 2. 2012)

Hovézi rosténa
PIlnéna porcovana masa — zavitky

Pouzivame zadni hovézi, nakrajime platky pres vlakno, naklepeme, osolime,
okorenime, naplnime, upevnime jehlou, ope¢eme, dusime na zakladu

http://www.toprecepty.cz/recept/24678-hospodsky-spanelsky-ptacek-podle-receptur-teplych-pokrmu/ (23. 2. 2012)

Spanélsky ptacek

. U, : < —
Autor: Eliza toprecepty.cz


http://www.czechtourism.cz/ochutnejte_ceskou_republiku/recepty/hlavni-jidla/hovezi-rostena-na-cesneku-se-spenatem-a-bramborovym-knedlikem.html
http://www.czechtourism.cz/ochutnejte_ceskou_republiku/recepty/hlavni-jidla/hovezi-rostena-na-cesneku-se-spenatem-a-bramborovym-knedlikem.html
http://www.toprecepty.cz/recept/24678-hospodsky-spanelsky-ptacek-podle-receptur-teplych-pokrmu/
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Masa krajena nadrobno

Pouzivame predni hovézi, maso nakrdjime na kostky, opeCeme, dusime na
cibulovém zakladé, podlévame, zahustime

Hoveézi gulas, Madarsky gulas, Hovézi maso na pepfi

http://www.tradicnirecepty.cz/gulas/recept-hovezi-gulas/ (23. 2. 2012)
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Hovézi gulas

Peceni hovéziho masa
Pouzivame — rosténec, svickovou, kytu

Upravujeme — vcelku (na anglicky zpUsob, v troubé)
masa porcovana — minutky

Peceni na anglicky zpasob

Pouzivame - rosténec

Vlastnosti pokrmupfi Gpravé na anglicky zpdsob

- rUzZové zabarveni vnitini ¢asti pokrmu


http://www.tradicnirecepty.cz/gulas/recept-hovezi-gulas/
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- $tavnatost
- krehkost
- vyrazna chut

Priprava — maso omyjeme, osolime, opepfime, potfeme olejem, nechame odlezZet
(2 — 3 hodiny), zprudka opeceme, ve vyhraté troubé zvolna dopeceme, vnitini
teplota nesmi presahnout 60 ° C, pfi vysSich teplotach ztraci maso své
charakteristické rliZzové zabarveni a ziskava tmavé zabarveni, maso pfitom ztraci
kfehkost a Stavnatost.

Na anglicky zplsob zasadné neupravujeme vepiové maso.

http://lukehoney.typepad.com/the greasy spoon/2007/10/roast-beef-and-.html (23. 2. 2012)

Anglicky zplsob peceni


http://lukehoney.typepad.com/the_greasy_spoon/2007/10/roast-beef-and-.html
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Hovézi vnitinosti
Vnitfnosti maji vysokou biologickou hodnotu.
Druhy — jatra, Zaludky (drstky) srdce, ledviny, jazyk, veminko, byci Zzlazy

Tepelné Upravy — vareni, zadélavani, duseni, smazeni

http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/pv/maso/vnitrnosti.html (23,2.2012)

Hoveézi jatra

Hovézi srdce

http://www.potravinydomu.cz/produkt/14129-HOVEZI-DRSTKY-cerstve-cca-1kg/index.htm (23. 2. 2012)

PoufZitd literatura: u¢ebnice Technologie 2. dil pro odborna u¢ili$t&, autorky: Mgr. Ludmila Cermakova,
Mgr. lvana Vybiralova, Nakladatelstvi PARTA 2002


http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/pv/maso/vnitrnosti.html
http://www.potravinydomu.cz/produkt/14129-HOVEZI-DRSTKY-cerstve-cca-1kg/index.htm
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VEPROVE MASO

Charakteristika

Veprové maso ma rliZovou az svétle ¢ervenou barvu, nékteré ¢asti jsou
tmavocervené. Maso je mékké jemnozrnné a prorostlé tukem. Protoze ma vétsi
obsah tuku je energeticky hodnotné, hlife stravitelné. Chut a kvalita masa je
zavisla na véku a zpUsobu krmeni zvifete. Nejlepsi maso je z o¢nich kus(, o
hmotnosti asi 80 — 110 kg. Maso ze starych kusd ma tuha vlakna.

Tepelna Uprava veprového masa je kratsSi nez u hovéziho masa.

Déleni veprového masa

http://www.ssss.cz/files/ucebnice 3lete_obory/te/12rocnik/00vyznam.htm (23. 2. 2012)

1 kyta — 2 pecené — 3 panenska svickova — 4 plec — 5 krkovice — 6 blicek — 7,8
koleno —9 hlava

10


http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/te/12rocnik/00vyznam.htm
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http://www.fleischmeister.eu/d%C4%9Bleni vep%C5%99oveho masa.htm (23. 2. 2012)

'Fieischmekter

exyrobku : VVOOS WiE Proye ﬁm o m

Popis ; pres viikno nakrajené platky
2 kyly

PouZiti : vhodné k piipravé minutek
plitkd nebo Fizka

Trvanlivost a skladoviani :
teplola skladovani do 3°C,

doba spolieby v neporuseném

obalu je 10 dmi od vvroby a je
vyznaCena na obalu,

&vyrabicu s VVOI0 Pae g kel & meinem

Popis : piedni noha s kosti a nohou
Pouzili : maso z plece vhodné k
peéeni, vareni, duseni

Lrvanlivost a skladovani :
teplote skladovani do 3°C,

doba spoléeby v neporufendém
obalu je 10 dnd od vyroby a je
vyznadena na obalu.

Casto ples bez kosil

Popis : vykodléns plece véelnd masa
z kolen bez kiize a povrchového tuku
PouZiti : vhadné k peceni ,vafeni a
duseni

1Trvanlivost a skladovdni :
teplota skladovani do 3°C,

doba spotfeby v neporusenem

obalu je 10 dna od vyroby a je
vyznatena na obalu.

Plee vibirov tpmva

Popis : kvalitni maso 72 plece bes
masa z kolen bez kitze a povrchového
luku

PouZiti : vhodné k pedeni ,vafeni a
duseni

I'rvanlivosl a skladovani :
teplota skladovani do 3°C,

doba spoticby v neporuseném

obalu je 10 dnu od vyroby a je
vyznal‘ena na obalu.

11


http://www.fleischmeister.eu/d%C4%9Bleni_vep%C5%99oveho_masa.htm
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Pouziti jednotlivych ¢asti v kuchyni

Kyta-minutky (fizky, medaildnky, filé), peceni, duseni, smazeni
plec-mleté Gpravy, duseni, rizota, ragu

ledvina-Zebra - peceni, duseni, minutky

krk- na peceni karbanatek - peceni, mleté Upravy

hrudi- peceni, plnéni, vareni, zadélavani, duseni

pupek -peceni, plnéni, duseni, mleté upravy

kolinka -vareni, duseni, peceni

noZicky -vareni, na rosoly

Vareni veprového masa
Pouzivame — hlavu, lalok, kolena, nozi¢ky, bok

Pfiprava — maso vkladame do vrouci vody, osolené, s cibuli, kofenim, varime
pomalu

Pouziti vyvaru — bilé polévky, podlévani a zalévani dusenych a pecenych pokrmu

Ovarova hlava, Ovarové koleno

Duseni veprového masa

Pouzivame — kytu, plec, peceni, bucek, kolena

12
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Priprava — dusime vcelku, platky, kostky, mGzeme plnit (rolady, zavitky), maso
opeceme, dusime na zakladech, zahustujeme, precedime, dochucujeme,
ziemnujeme

Veprovy gulds, Veprova kyta (plec) duSend na paprice, Segedinsky gulas

http://www.akcniceny.cz/detail/segedinsky-gulas-special-houskovy-knedlik-694222/ (23. 2. 2012)

http://zena-in.cz/clanek/gulas-bez-michani/kategorie/maso-a-ryby (23. 2. 2012)

Segedinsky gulas Veprovy gulas

Peceni veprového masa

Pouzivame — kytu, peceni, panenskou svi¢kovou, plec, kolena, bok

Priprava — peceme vcelku, krdjené na kostky, platky, midzeme plnit (kapsy, rolady,
zavitky), okorenime, pe¢eme na rozsekanych kostech, podlévdame, prelévame,
maso obracime, stavu zahustujeme

Maso pecené s kiizi maso poloZzime do pekace kizi doll a obracime az ¢aste¢ném
zméknuti. K0zii s vrstvou sadla nakrojime.

13


http://www.akcniceny.cz/detail/segedinsky-gulas-special-houskovy-knedlik-694222/
http://zena-in.cz/clanek/gulas-bez-michani/kategorie/maso-a-ryby
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Veprova pecené, Veprovy bucek peceny, Moravsky vrabec, Veprové vypecky,
Veprovy blicek nadivany, Veprové koleno pecené po selsku

http://www.farma-obchod.cz/veprova-pecene (23. 2. 2012)

http://prostreno.bety.cz/recepty/821/Veprova-pecene-s-koriandrem (23. 2. 2012)

Vepirova pecené

http://www.tyden.cz/rubriky/apetit/recenze-pana-cuketky/proklate-draha-vyhlidka_68340.html (23. 2. 2012)

http://konirna.eu/cs/akce/25.php?PHPSESSID=cd3064bl4ujplbtjpkdsk82vq7 (23. 2. 2012)

Moravsky vrabec Pecené veprové koleno

14


http://www.farma-obchod.cz/veprova-pecene
http://prostreno.bety.cz/recepty/821/Veprova-pecene-s-koriandrem
http://www.tyden.cz/rubriky/apetit/recenze-pana-cuketky/proklate-draha-vyhlidka_68340.html
http://konirna.eu/cs/akce/25.php?PHPSESSID=cd3o64bl4ujplbtjpkdsk82vq7
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SmaZeni vepirového masa

Pouzivame — kytu, peceni, krkovici

Priprava — maso nakrajime pres vlakno na platky, nasekneme okraje, naklepeme,
obalujeme, smazime na rozpaleném tuku.

Veprovy fizek

http://www.webareal.cz/all-in_pokershop/eshop/2-1-CATERING-DOVOZ-DO-DOMU/31-2-Oblozene-misy (23. 2. 2012)

s vz

Veprovy Fizek

Veprové hody

Timto ndzvem oznacujeme tradi¢ni pokrmy Ceské kuchyné, které se pripravovaly
pri zabijaCce.

15


http://www.webareal.cz/all-in_pokershop/eshop/2-1-CATERING-DOVOZ-DO-DOMU/31-2-Oblozene-misy
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Vyrobky vepfovych hodu

Ovarové maso, tlacenka, jitrnice, jelita, huspenina, prejt, zabijackova polévka

http://cms.sporthotelkurzovni.cz/www/cl-80970/3-gastronomie/ (23. 2. 2012)

http://www.horydoly.cz/vypsat.php?id=11984 (23. 2. 2012)

Vepirové hody
Veprové vnitinosti
Druhy — jatra, srdce, mozecek, ledviny, jazyk, plice, slezina,
Tepelna uprava — vareni, zadélavani, duseni, peceni, smazeni

Veprovy jazyk vareny, Veproveé plicky na smetané, Veprova jatra na cibulce,
Veprovy jazyk smazeny

http://www.potravinydomu.cz/produkt/14209-VEPROVA-JATRA-chlazena-cca-1kg/index.htm (23. 2. 2012)

http://www.restaurantbacardi.cz/jatra/grilovana-veprova-jatra-na-salveji-a-cervenem-vine (23. 2. 2012)Veprova jatra

16
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http://www.dobrafarma.cz/zbozi.php?zbozi=144 (23. 2. 2012)

http://www.mimibazar.cz/recept.php?id=50571 (23. 2. 2012)

Vepiové srdce

Pouzita literatura: u€ebnice Technologie 2. dil pro odbornd uili$té, autorky: Mgr. Ludmila Cermakova,
Mgr. Ivana Vybiralova, Nakladatelstvi PARTA 2002

DRUBEZ

Charakteristika
Maso je kfehké, jemné, biologicky hodnotné, dietni.
Déleni

1. Hrabava - kure, krocan, kruta, slepice, perlicka, kohout, kapoun, pulard
2. Vodni— kachna, husa
3. Holub
Pouziti dribeziho masa v kuchyni
- natrh se dodava odborné zabita a opracovana
- Cerstvé zabita, chlazend, mrazend, vcelku, ptlky, ¢tvrtky, prsa, stehna
- zmrazenou zvolna nechame rozmrznout
- drabez vcelku mizeme nadivat
- upravujeme vsemi tepelnymi Upravami
- pozivame i vnitfnosti

17
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Vai‘eni dribeze
Pouzivame starsi kusy.

Pripravujeme — vyvar (polévky), zadélavana driibez

Duseni dribeze

Priprava: dusime na zakladech, na tuku
Stavu zahus$tujeme

- bez zahusténi

- zaprasenim moukou

- zasmazkou

- nasucho oprazenou moukou

http://www.foodex.cz/cz/hotova-jidla-a-gastronomicke-doplnky/hotova-jidla/tradicni-kuchyne/kure-na-paprice-s-ryzi

http://prostreno.bety.cz/recepty/1277/Dusene-kure (27.2.2012)

Kufre na paprice Dusené kure
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Peceni driibeZe
Priprava — pred pecenim formujeme (drezirujeme), porcujeme, protykame,
plnime nadivkou

Nadivku plnime

- do dutiny bfisni
- pod klzi na prsou
- do dutiny po volatku

Priprava Zemlové nadivky — nakrajenou Zemli zvlIhéime mlékem, pfiddme maslo,
Zloutky, stl, muskatovy kvét, petrzelovou nat, naslehany bilek

Peceni — na tuku, s cibuli, s korenim, podlévame, prelévame, stavu zahustujeme,
zjemnujeme, peceme na panvi, na rozni, na rostu

http://vareni.blogspot.com/2010/06/pecene-kure-s-nadivkou.html(27.2.2012)

Pecené kure Pecena husa

Smazeni driibeze

Pfiprava - pred smaZenim mlzZeme naporcované kure blansirovat, obalovat
(trojobal, tésticko), smazime na rozpaleném oleji, pfipravujeme vidy na
objednavku
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http://www.recepty-na-dobroty.cz/recept/6381-kureci-kridelka-smazena.html (27.2.2012)

http://recepty.blesk.cz/clanek/recepty/1488/kureci-rizek-s-prekvapenim.html (27.2.2012)

P
LN -
‘\(2 ~

AN A
LY St;:\“"_s

Smazend kufreci kidla Smazeny plnény kureci fizek

Driibezi vnitinosti
Druhy — jatra, srdce, Zaludky

Pfiprava — varenim, zadélavanim, dusenim, pecCenim, minutkova uprava
http://www.toprecepty.cz/recept/2211-drubezi-jatra-na-cibulce/http://www.toprecepty.cz/recept/2211-drubezi-jatra-na-
cibulce/ (27.2.2012)

http://www.novinky.cz/zena/zdravi/150231-husa-je-tradicni-kralovnou-posvicenske-tabule.html (27.2.2012)

it Herylas toprecepty.c:

Kureci jatra Husi Zaludky na smetané s liskami

PouZita literatura: uéebnice Technologie 2. dil pro odbornd ucili$té, autorky: Mgr. Ludmila Cermakova,
Mgr. lvana Vybiralova, Nakladatelstvi PARTA 2002
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RYBY

Charakteristika

Maso z ryb je biologicky hodnotné, malo tu¢né, lehce stravitelné, dietni, jemné,
kfehké. Obsahuje vétsi mnozstvi vody, proto se musi rychle zpracovat (kazi se).

Cerstvé zabita ryba ma jasné vypouklé o¢i, nezabahnéné Supiny a zabry, ty jsou
syté Cervené, priklopy Zaber jsou pevné zaviené. Maso je pfi tlaku prstem tuhé a
pruzné. Rybi télo je pokryto ochrannym hlenem.

Déleni ryb
1. Sladkovodni ryby — kapr, lin, Uhot, pstruh, candat, sumec, amur, Stika

Candat

4;'!%1 ;
Pstruh Siven Jeseter

http://z-prirody.blog.cz/1106/prehled-nekterych-ceskych-ryb(24.2.2012)
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2. Morskeé ryby — mofrsky losos, makrela, hejk, treska, tunak

http://www.ssss.cz/files/ucebnice 3lete_obory/te/12rocnik/0000arybymorske.htm(24.2.2012)

Tundk

Treska

Porcovani ryb

http://www.mrk.cz/clanek.php3?id=709(24.2.2012)

http://www.mujplan.cz/postupy/vareni-a-peceni/maso/ryby/stahovani-kapra/(24.2.2012)
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http://www.mrk.cz/clanek.php3?id=709(24.2.2012)

Vareni ryb

Priprava — vcelku, porcované. Ryby vkladame do zeleninového vyvaru pro zlepseni
chuti do rybi nebo vinné varky, privedeme do varu a zvolna varime, aby se maso
nerozpadlo.

Rybi varka — horka, osolena voda, ocet, divoké koreni
Vinna varka — horka voda, vino, citronova stava, koreni, kofenova zelenina.
Vareni ryb namodro

- nejvhodnéjsi jsou lososovité ryby a kapr bez Supin

Ve Ve

- pfi CiSténi neodstranujeme z ryb hlen
rybu prelijeme pred varenim horkym octem a potom varime v rybi varce

Hlen pudsobenim tepla a kyselého prosttedi vytvori charakteristické zabarveni
uvarené ryby.

Varené ryby podavame prelité

maslem

- jemnymi specidlnimi omackami
- beSamelovymi omackami

- velouté omackami

- zakladni hnédou rybi omackou
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http://instinkt.tyden.cz/rubriky/labuznik/kucharka-instinktu/pstruh-namodro-s-michaelem-
rittsteinem_25765.html(24.2.2012)

Pstruh namodro

DusSeni ryb

Pfiprava — na tuku, na cibuli, na zeleniné.

Podle zplisobu Upravy podlévdme vyvarem, vodou, vinem, pivem.

Kapr duseny na viné, Makrela na Zzampionech

http://www.rostaci.cz/recepty/pro-vetsi-dospele?page=14(24.2.2012)

Duseny losos
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Peceni ryb
Priprava na panvi, v troubé, na rostu, na rozni

Pred pecenim mlzeme rybu obalit v mouce, plnit

http://www.ostrovec.cz/?restaurace,1(24.2.2012)

http://recepty.blesk.cz/clanek/recepty/190/kapri-filety-na-porku.html(24. 2. 2012)

Peceny pstruh Peceny kapr

SmaZeni ryb

Priprava — pred smazenim obalujeme (trojobal, tésticko)

http://cervenobili.cz/7457/gastrotipy-ii/(24. 2. 2012)

http://recepty.blesk.cz/clanek/recepty/177/losos-na-pomerancich.html(24. 2. 2012)

SmazZena Stika Smazeny losos na pomerancich
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Rybi vnitinosti
Druhy — jikry, mlici, jatra

http://www.chytej.cz/clanky/905/pelety-boilie-a-jejich-vyroba-rucne-strucne-2-dil/(24. 2. 2012)

Ostatni morsti zivocichové

Krabi, krevety, garnat, humr, rak, musle, chobotnice, langusty

http://www.receptar.net/recepty/recepty-z-masa/morske-plody.html(24. 2. 2012)

http://tn.nova.cz/zpravy/domaci/dalsi-hruzny-nalez-na-psich-jatkach.htm(24. 2. 2012)
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http://www.pepato.eu/2011 05_01_archive.html(24.2.2012)

http://www.dinersclub.cz/2-2011/humra-langustu-nebo-radeji-krevety(24. 2. 2012)

Pouzitd literatura: u¢ebnice Technologie 2. dil pro odborna ucili$té, autorky: Mgr. Ludmila Cermékova,
Mgr. lvana Vybiralova, Nakladatelstvi PARTA 2002

SKOPOVE MASO

Charakteristika

Patfi mezi jateCna masa. Ma Cervenou az tmavé ¢ervenou barvu,
charakteristickou chut a vini, tuk (14j) je bily aZ nazloutly. Nejchutnéjsi maso je z
rocnich az dvouletych kus( (ovci, berant, skopc(). M4 vysokou biologickou
hodnotu, je vhodné pro dietni stravovani a pro déti. V nasich zemich je pro svou
specifickou chut a malo oblibené.
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Déleni

http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/pv/maso/skop.htm(23. 2. 2012)

1 krk — 2, 3 (ledvina) hibet - 4 kyta — 5hrudi — 6plec — 7bok (pupek)
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http://www.zelenydvur.cz/biofarma/produkty.htm (23. 2. 2012)

bok

krk

plec

29


http://www.zelenydvur.cz/biofarma/produkty.htm

e ..
..
* L]
- L]
evropsky X i :/] i I

socialni OP Vzdélavani
fond v CR EVROPSKA UNIE pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

=4

Pouziti v kuchyni
Kyta — duseni vcelku, platky

peceni vcelku
minutkové pokrmy
Hrbet — duseni vcelku
peceni vcelku
minutkové pokrmy
Plec — duseni vcelku, porcovana, krajena ne kostky
peceni vcelku, porcovana
mleté pokrmy
Hrudi — peceni s nadivkou
duseni se zeleninou
Krk — duseni na kostky

mleté pokrmy

Vareni, zadélavani skopového masa

Pouzivdme aromaticky vyrazné doplriky (cibule, ¢esnek, majoranka, divoké koreni,
zelenina). Pokrmy podavame vzdy horké, na vyhiatém talifi, protoze skopovy I{;j
rychle tuhne a pokrm ztraci na chuti.

Zadélavani — maso varime s cibuli a kofenovou zeleninou, vyvar zahustime svétlou
zasmazkou, rozslehame, provarime, zjemnime mlékem, maslem, dochutime
cesnekem, majorankou.
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http://www.czechspecials.cz/specialita/lazenske-zadelavane-jehneci-s-houbami/(23. 2. 2012)

Zadélavané jehnéci s houbami

Duseni skopového masa
Priprava — vcelku, platky, kostky

http://www.recepty.cz/recept/dusene-jehneci-kolinko-s-kvetakovo-bramborovym-pyre-145559 (23. 2. 2012)

http://www.ceskatelevize.cz/porady/10169912986-kucharska-pohotovost/recepty/413-dusene-jehneci-maso-s-bramborami-a-
cous-cousem/ (23. 2. 2012)

Dusené jehnéci koleno Dusené jehnéci s bramborem
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Peceni skopového masa
Pripravujeme — kytu, hrbet, pred pecenim ¢astec¢né nebo Uplné vykostime

Priprava — osolime, okorenime (pouzivdme vyrazné koreni — ¢esnek, cibule,
kecup, vino, destilaty), nechdme nékolik hodin odleZet, peceme jako ostatni druhy
masa

http://www.babinet.cz/clanek-8355-k-velikonocnim-pokrmum-patri-jarni-suroviny.html (23. 2. 2012)

http://www.podnikatel.cz/clanky/do-monarchie-v-lucerne-zajdete-na-sachr/(23. 2. 2012)

v vs

Pecené jehnéci maso

http://prostreno.bety.cz/recepty/1325/PInena-jehneci-kyta-po-toskansku (23. 2. 2012)

http://www.toprecepty.cz/kategorie/3-jine-maso/16/ (23. 2. 2012)

v vs v vs

PInéna jehnéci kyta PInény jehnéci bok
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Skopové vnitinosti
Jatra, jazyk, mozek, ledvinky, srdce, plice

http://www.novinky.cz/zena/zdravi/151481-nebojte-se-experimentovat-v-kuchyni-pripravte-si-speciality-z-drobu.html (23. 2.

2012)

Skopové vnitfnosti

Pouzitd literatura: u¢ebnice Technologie 2. dil pro odborna ucili$té, autorky: Mgr. Ludmila Cermakova,
Mgr. Ivana Vybiralova, Nakladatelstvi PARTA 2002

TELECI MASO

Charakteristika
Teleci maso ma svétle rizovou barvu, jemnou vlaknitou strukturu, nepatrny obsah
tuku a je lehce stravitelné. Teleci maso je jemné, ma ptijemnou chut’ a viini po

mléce, malo tuku a vyuziva se pro dietni a détské stravovani.

Nejjakostnéjsi je maso z telat o hmotnosti okolo 70 kg.
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Déleni

http://www.ssss.cz/files/kpucebnice/p/pv/1/maso/telecimaso.htm (23. 2. 2012)

1krk- 2 ledvina — 3 pecen¢ — 4krk — 5 plecko — 6 hrudi — 7 pupek — 8 koleno — 10
hlava

Pouziti jednotlivych ¢asti v kuchyni
kyta - minutky (fizky, medaildnky, filé), peceni, duseni, smazeni

plec - mleté Upravy, duseni, rizota, ragu

ledvina, Zebra - peceni, duseni, minutky

krk - na peceni karbanatek - peceni, mleté Upravy
hrudi - peceni, plnéni, vareni, zadélavani, duseni
pupek - peceni, plnéni, duseni, mleté Upravy
kolinka, - vareni, duseni, peceni

noZicky - vareni, na rosoly
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Vareni teleciho masa
Pouzivame — nozicky, hlavu, krk, plec, hrudi

Zadélavané teleci maso — maso nakrajime na kosticky, varfime s kofenovou
zeleninou, cibuli, okorenime, scedime, proplachneme, smichame s beSamelovou
omackou.

Duseni teleciho masa

Pouzivame — krk, hrudi, kytu, peceni, ledvinu, plec
Priprava — vcelku, na platky, kostky, nudlicky

Maso opeceme, vkladame do svétlych zakladd, zahustujeme, zjemnujeme,
dochucujeme

Teleci maso dusené na paprice, Teleci kyta na Zampionech

http://recepty.jiribures.cz/masa/teleci-na-smetane/ (23. 2. 2012)

Dusené teleci maso na smetané

Peceni teleciho masa
Pouzivame — peceni, kytu, plec, hrudi, koleno
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Priprava- maso predbézné upravime, opeceme, peceme na rozsekanych kostech,
pridame tuk, podlijeme, peCeme, béhem peceni podlévame, prfelévame, hotovou
$tavu mirné zahustime, zalijeme, provarime, precedime, dochutime, zjemnime
maslem

Teleci ledvina (krk, hrudi) pecené, Teleci hrudi nadivané, Teleci kyta (plec)
Spikovana

http://prostri.kuchyne.dumazahrada.cz/recepty/tag/teleci-pecene.aspx (23. 2. 2012)

eleci pecené

Smazeni teleciho masa

Pouzivame — kytu, peceni, hrudi
Priprava — maso krdtce ovarime (blansirujeme), nakrdjime na platky, naklepeme,

nasekneme okraje, osolime, obalime, smazime na rozpaleném tuku
http://grosmanova.blog.idnes.cz/c/143418/Teleci-rizky-smazeny-lilek-a-pecene-brambory-43-45.html (23. 2. 2012)

Smazeni teleciho masa
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Teleci vnitinosti

Druhy — jatra, srdce, ledvinky, plice, slezina, mozek, jazyk
Tepelné Uprava — vareni, zadélavani, duseni, smazeni

Teleci plicky na smetané, Teleci jatra pecena na cibulce, Teleci jatra anglicka,
Teleci mozecek s vejci

http://www.novinky.cz/zena/zdravi/151481-nebojte-se-experimentovat-v-kuchyni-pripravte-si-speciality-z-drobu.html (

(23.2.2012)

Teleci vnitfnosti
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ZVERINA

Charakteristika

Maso zvéfiny je aromatické, ma charakteristickou chut a vini, je malo tucné.
Barva masa je jasné Cervena az tmavé Cervena.

Déleni

1. Srstnata
- vysoka (srnec, jelen, danék)
- nizka (zajic, divoky kralik)
- C€ernd (divoké prase)
- Cervend (kamzik, muflon)
- cizokrajna (klokan, antilopa)
2. Pernata
- lesni (bazant, tettivek)
- polni (koroptev)
- vodni (divokd husa, kachna)
- cizokrajna (pstros)

Odlezeni zvéfiny — zvéfina ma tuhé maso, proto ji musime nechdvat odlezet (zrat)
v chladném prostredi. BEéhem této doby se méni chemické sloZzeni masa, je krehdi,
chutnéjsi.

Nakladani masa — maso posypeme kofenovou zeleninou, cibuli a zalijeme
vychladlym roztokem vody, octa, soli, divokého koreni a umistime do chladu na 1

az 4 dny.

Marinovani masa — maso potreme smési oleje a koreni. Naskladame na sebe a
nechame nékolik hodin marinovat.
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Vysoka srstnata zvérina

Upravujeme — dusenim, pecenim, minutkové pokrmy

http://www.dumazahrada.cz/bydleni/kuchyne/2011/11/18/clanky/priprava-zveriny/(24. 2. 2012)

http://www.srecepty.cz/ingredience/jeleni-steak(24. 2. 2012)

Jeleni steak

Cerna zvérina
Upravujeme — dusenim, pecenim, varenim

http://mlsnakocka.blog.cz/1202/pecena-kyta-z-mladeho-divocaka-s-cokoladovou-omackou-a-bramborovymi-pusinkami(24. 2.

2012)

http://www.chovatelka.cz/clanek/zverinove-hody-3dil(24.2.2012)

(c) 2012 www. misnakocka. blog. cz

Kyta z divocaka Zavitky z divocaka

39


http://www.dumazahrada.cz/bydleni/kuchyne/2011/11/18/clanky/priprava-zveriny/
http://www.srecepty.cz/ingredience/jeleni-steak
http://mlsnakocka.blog.cz/1202/pecena-kyta-z-mladeho-divocaka-s-cokoladovou-omackou-a-bramborovymi-pusinkami
http://www.chovatelka.cz/clanek/zverinove-hody-3dil

evropsky
socialni MINISTE
fondvCR EVROPSKA UNIE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

OP Vzdélavani
pro konkurenceschopnost

4

Nizka srstnata zvérina
Upravujeme — dusenim, pecenim

http://www.foodphoto.cz/fjr-ceskuch006.html(24. 2. 2012)

Zajic nacerno

Pernata zvérina
Uprava — formujeme, $pikujeme, dusime, pe¢eme

http://www.srecepty.cz/recept/peceny-bazant-na-vine/24.2.2012)

http://www.profimedia.cz/fotografie/pecena-koroptev-s-mash/0029371790/(24. 2. 2012)

Peceny baZant Pecena koroptev
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