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UVoD

Vazeni kuchafi, kucharky, ¢tenarky a ¢tenafil Ziskavate druhou ¢ast databaze strucnych receptd, které urcité rozsifi
rozsah vaseho kulinafského uméni. Struénosti je podfizena i Uprava textu. Jednotlivé ingredience jsou pro nazornost
zapsany primo v receptech. Bézné ingredience (sul, ml. pepf, voda apod.) jsou psany modrym pismem, stejné jako
nacini (napf. mixér, tlakovy hrnec), jednoduché vyrobni ¢innosti, rizné zajimavosti a pfilohy na konci receptd.

Méné bézné ingredience a ve vétSich mnozstvich jsou psany tuénym pismem, stejné jako doby tepelnych
postupt a dulezité vyrobni postupy (napf. pe¢, osus apod.). Tento zplsob zapisu je unikatni — jesté nebyl pouzit.

Pouzité zkratky v textu: CL znamena &ajova IZicka, PL polévkova IZice, ml. mlety, sus. suseny, str. strouzek, oliv.
olivovy, s0j. séjova/é, vel. znamend velky apod. Mozné zmény jsou uvedeny v zavorkach, zajimavé poznamky jsou
uvedeny modfe. Zajimava jidla jsou v ndzvu oznagena ,!“, zdrava jidla ! popf. ,!'“ (vhodné pfedevsim pro diabetiky
a seniory). Pfedkrmy jsou v receptech zvyraznény ervend, napr. takto: (PREDKRM).

Vynikajici je hledani receptl podle suroviny, ze které chces vafrit. Nejde totiz o oby¢ejnou kucharku ale o databazi.
Ve forméatu PDF (po stisku klaves Ctrl+F) do horniho fadku ozna¢eného ,Zadejte hledany text” napi$ napf. ,zeli“. Pak
stiskni klavesu Enter (nebo klepni na znak > &i <). DalSi (pfedchozi) texty se zelim se pak postupné zobrazi. Témito
potupy lze najit kazdy text. Pfi praci s pocitaem se mimo to nabizi moznost tisku kazdé stranky na domaci tiskarné.

Vyborné je zvétsit si text na celou Sitku obrazovky. Klepni na vrchni ¢ast stranky, ¢imz se objevi svétle Sedy pruh.
Poklepem na znacku +, kterou pruh obsahuje, se text zvétSuje (poklepem na znacku — se text zmensuje).

Pro ¢tenare je urcité cenné, znaji-li autory nékterych receptu. Jsou-li mné znami, uvadim je. Mimo jiné jde o vyznam-
né kuchafe a vzacnéji napfiklad o nékteré popularni umélce.

Pokud jde podle autorského zakona o originalitu receptll (ve smyslu nev§ednosti, tzn. Ze recept véetné nazvu ,neni
jinde k vidéni), prosim vazené autory o souhlas. Autordm recept(, i tém ktefi nebyli zjisténi, upfimné dékuiji.

PREDMLUVA

V pfedmluvé prvni hlavni ¢asti Velké databaze receptl jsem uvedl, Ze Americky gastronomicky Ustav v ¢ele s Timem
Ryanem vyhlasil v roce 2011 $éfkuchafem dvacatého stoleti pétaosmdesatiletého francouzského séfkuchare Paula
Bonuse. Dne 6 srpna 2018 v8ak zemrel ve véku 73 let slavny francouzsky Séfkuchaf Joél Robuchon. Prestizni
gurmansky pravodce Gault et Millau jej jiz v roce 1989 jmenoval $éfkuchafem stoleti. Svym perfekcionismem
inspiroval mnohé slavné televizni ,$éfkuchare”, v€etné hubatého Gordona Ramsayho. Sam se proslavil receptem na
bramborovou kasi (viz nize). Tento prosty pokrm jej symbolizuje, nebot nejde o zadnou ,haute cusine®, tedy doslovné
o vysokou kuchyni, kladouci dliraz na peclivou prezentaci. Robuchon vZdy bojoval proti krajnostem, které gastronomii
zachvacuji. Nejdfiv Slo o extrémy tradi¢ni supertézké francouzské kuchyné, které se ¢asem proménily v opacné
extrémy, v takzvanou ,nouvelle cuisine” (jednim z jejich zakladatelt byl i Paul Bonuse). Robuchon razil zlatou stfedni
cestu: suroviny si maji uchovat svou chut, kuchafi s nimi nemaji zbyteéné manipulovat. Vzdy doporucoval vafit pocti-
vé jidlo. Po $éfovani kucharl v nékolika vyhlasenych hotelech nakonec oteviel nékolik restauraci, nesoucich jeho
jméno, v€etneé tfihvézdickovych. Nakonec mél na konté 28 michelinskych hvézd. Myslim, Ze nevadi, kdyz Séfkuchafi
dvacatého stoleti jsou nakonec dva. Jeho zavérem, ktery pronesl pro server Business Insider v roce 2014 bylo:

vevr

Cim jsem starsi, tim vice si uvédomuji, kde je pravda — ¢tm jednodussi je pokrm, tim miize byt vyjimecnéjsi.
DELENI DRUHU MASA, DOPORUCENI KUCHARU K JEHO PRIPRAVE, ZRANI, TEPELNA UPRAVA

VEPROVE MASO se tradi¢né déli takto: 1. HLAVA, 2. PLEC (z pfedni nohy), 3. KRKOVICKA, 4. PECENE (s kosti
je to kotleta, bez kosti je to karé), 5. BUCEK, (bok), 6. KYTA, 7. PAZDIK (tuCny vyfez), 8. LALOK, 9. ZADNI
KOLINKO, 10. PREDNI KOLINKO, 11. ZADNI NOZKA, 12. PREDNI NOZKA, 13. OCASEK

V kuchyni se podle zkusenosti proslulych kuchait doporucuje vyuzit jednotlivé ¢asti vepfového masa takto:

1. HLAVA je vyborna na ovar. 2. HRBETNI SADLO preskvarené je vyborné na smazeni, zdravéjsi nez maslo.
3. KRKOVICKA je $tavnatéj$i nez kyta. Vyborna je na fizky, pedeni, i na grilovany steak, silny na 2-3 prsty.
4. PECENE Prorostla (karé) je vhodna k peéeni. 5. KOTLETA je naopak dosti sucha (je-li s kosti, nazyva se &asto
zebirko, nezaménuj je se zebrem, viz nize). 6. PLEC Z povrchu plece odkroj pfebytecnou vrstvu tuku, ktery je
vynikajici v chuti, a proto jej vySkvar a pouzij na vafeni. Pak ved ndz po kostech tak, aby na nich a mezi nimi zbylo
dost masa (pouziti viz 8. ZEBRA nize). Vykosténou plec pouzij na papriku nebo na gulas. Z pékného svalu mize byt
dobry Fizek, ktery neni tak suchy, jako z kyty. 7. PANENSKA SVICKOVA je velmi jemna a mé&kka. Kdyz se piepede,
je moc sucha. Nejlépe je pFipravovat ji vcelku a teprve potom krajet. 8. ZEBRA a BUCEK jsou vyborné na pedéeni
a roladu. Zebra (Zeberni kosti, nikoliv v8ak Zebirka) se nachazeji na boku vepie v oblasti biicha. S asi 5 cm vrstvou
masa se vyborné hodi k pegeni i ke grilovani. Zebra, v USA zvana pork ribs, back ribs, spareribs nebo také baby
back ribs, se nejCastéji rozkrajeji a jednotliva zebra se griluji. V Louisiané, kde barbecuovani (grilovani) vlastné
vzniklo, dokonce kazdoro&né probiha Pork ribs barbecue festival. NiZe viz i recept VEPROVA ZEBRA PECENA
9. KYTA je suss$i, vhodna na fizek nebo na steak. Je drazsi nez krkovicka. 10. KOLINKO a 11. NOZICKA jsou
nejlepsSi na ovarek nebo na tlaCenku.



6 © ZDENEK BRYDL — ABECEDN{ DATABAZE RECEPTU Il Z CELEHO SVETA A OD ZKUSENYCH KUCHARU

Vepfové maso je svétle rizové, prorostlé tukem. Ma proto vétsi energetickou hodnotu nez napf. hovézi. Stafi vepra
v dobé porazky s hmotnosti asi 110 kg je dnes 5-6 mésicu. Konzistence masa je jemna a kfehka. Doporucuje se
nakupovat maso ptvodem z Ceska, dovoz ze vétSi vzdalenosti, mize vyzadovat oSetfeni stabilizatory apod.

Dnes se vyuziva nékolika specialné vyslechténych plemen vepf(l, napf. Landrace, Bilé uslechtilé, Duroc, Pietrain
tak, Ze vSechny vlastnosti masa sméfuji k co nejlepsi vytéZnosti pfi dalSim zpracovani.

SELECI MASO Stafi selat je asi 2 mésice. Maso je $tavnaté, kiehké a bez tuku. Hodi se k pe&eni i grilovani.

HOVEZi MASO se tradi¢né déli takto:

1. KYTA (zadni) se déli na vrchni a spodni 8al s pfedkytim (coZ je maly a velky ofech) a s kvétovou Spickou.

2. PLEC (z prednich nohou) se déli na velkou plochou plec, platek a na kulatou plec (coz je faleSna svickova).

3. SVI{:KVOVA, uloZzena pod bedernimi obratly, ma nejjemnéjsi a nejkfehli maso, aviak bez vyrazné chuti.

4. ROSTENEC, uloZeny nad obratly, se déli na vysoky a na nizky (Sus). Prodava se s kosti i vykostény.

5. ZEBRO se déli na vysoké, na nizké a na pupeéni. Hrudni kosti pouze se zbytky masa na vyvar se nazyvaji harfa.
6. HRUDI obsahuije protuénélé maso. Nejvyhledavangjsi je tzv. $picka hrudi.

7. PODPLECI A KRK obsahuje dlouha vlakna, méalo prorostla tukem. Prodava se s kosti i bez kosti.

8. KLIZKY jsou prorostlé kolagenni tkani. Pfedni klizka obsahuije i tzv. husitku, zadni obsahuije tzv. karabacek.

Tridy kvality hovéziho masa: I. SVICKOVA, II. NIiZKY ROSTENEC, Ill. ZADNI MASO (kyta, vrchni $al, spodni $al,
kvétova Spicka, predkyti, maso z plece, tj. velka plec, loupana plec a kulata plec, tj. fale§na svickova). IV. PREDNI
MASO (vysoky rosténec, podpleci, krk, Zebro, hrudi, bok a maso z li€ek). Dnes jiZ tyto tfidy nemaji zasadni vliv na
cenu uvedenych kategorii masa, jak tomu bylo dfive, nebot i jejich praktické vyuziti je dnes jiné.

V kuchyni se podle zkusenosti proslulych kuchari doporucuje vyuzit jednotlivé ¢asti hovéziho masa takto:

1. LICKA Pokud se vafi (nebo dusi) dlouho — aZ nékolik hodin, zméknou a maji vynikajici chut.

2. HOVEZI PREDNI, KRK (od pera). VVyborné na rajskou, na gulas, do omadek.

3. ROSTENEC (pfedev$im nizky) ma vyborné maso. Pro rychlé grilovani by toto maso mélo byt Fadné odlezelé
(stafené). U masnych plemen to ale zcela nutné neplati.

4. SVICKOVA je nejdrazsi, vhodna na biftek ¢i na tatarak. Z ligek a z faledné svickové véak budou také chutné.

5 PUPEK je dobry na vafeni a na polévku. Obsahuje i bryndacéek a veverku (flap steak a hanger steak).

6. HOVEZI ZADNI Su$$i maso je vyborné na ptacka a na tatarak (naskrabang, pripadné 2x jemné pomleté).

7. KYTA byva &asto sucha, malo kfehka, i malo jemna. Spodni $al kyty je jeji nejnamahangjsi ¢ast. Nemuze byt
proto nejkfeh&i ani nejmékci. Je-li spodni $al dobfe zraly, je vyborny napfiklad peCeny na Cesneku, se Spenatem
a s bramborovym knedlikem. Vrchni §al je libovy kus z vnitini ¢asti zadni kyty. Maso ma jemné;jsi svalové vlakno
nez maso ze spodniho 3alu, proto je i méké&i a kifeh&i. Vhodné je také ke grilovani. Nejlepsi ¢asti je velice jemna
kvétova Spicka z horni Casti kyty. Lze ji upravit témérf jakkoli. Karabacek je vnitini strana kyty, vazi asi 1 kg. Tento
sval lezi nad klizkou a ma v sobé stejné mnozstvi kolagenu jako klizka. Je ale masitéjSi a ma skvélou chut. Da se
péct, dusit, vafit. Vynikajici je vafeny v husim sadle.

8. KLIZKA Velmi chutné, pevné, vypracované a dobre prorostlé maso s kolagenem. Zada delsi duseni. Je idealni
na gulas. Jeji soucasti je i husi€ka. Tvarem pfipomina 0,4-0,5 kg veprovou panenku. Ma jemné maso, které jako by
snad ani nemélo vlakna. Je skvéla grilovana, v tatarském bifteku a v carpacciu. Je vSak také dosti draha. Karabacek
je soucasti zadni klizky, nékdy se vSak naopak fadi jako soucast kyty (viz vyse).

V BRITANII se hovézi maso déli a vyuziva takto:

FORE RIB, WING RIB (doslova pfedek zebra, kfidlo zebra), Cesky vysoky rosténec je mékky, p€kné mramorovany.
Fore Rib je dobry na peceni, poté se kraji na nizko. Z tohoto masa je obliben Rib Eye Steak (vysoky rosténec bez
kosti s ,tukovym okem*). Wing Rib ma pevné;jsi strukturu nez Fore Rib a také vyrazné&jsi chut. Je rovnéz vynikajici
na peceni. Tyto €asti masa neni tfeba pred pecenim marinovat.

2. STRIPLOIN & SIRLOIN (nizky rosténec, Sus) lezi mezi zebry a kytou. Velmi chutné Prime Rib Steaky
(,nejlepsi®, ,prvotfidni®) se krajeji pfes vlakno na platky sily 2-2,5 cm. Steaky Entrecotte silné 4-6 cm jsou skvélé ke
grilovani. Minute Steak je tenky platek Y2-1 cm silny. Proto se musi rychle opéct. Porterhouse Steak (viz také nize
déleni masa v USA) je platek masa s kosti ve tvaru T, na niz je z dolni strany Stavnata svickova a na horni strané
masity roSténec. Byva silny zhruba 3,5-7 cm, obvykle 5 cm. Je proto vhodny pro velké jedliky nebo dvé osoby. Porce
pro jednu osobu miva asi 400 g. Steak bez kofeni poloz na fadné rozpaleny gril a griluj jej z kazdé strany 3-5 minut
(podle tloustky). Pak jej postav nastojato na kost a pe€ dalSich 5 minut. Maso nech odpocinout mimo zhavy gril (ne
v chladnu). Posol a opepfi je. Tajemstvi je v rychlosti pfipravy a vysledkem je, Ze maso je kfupavé na vnéjsi strang,
mékké a Stavnaté uvnitf. Kromé grilu |ze Porterhouse Steak pfipravit i na panvi, dusit, nebo smazit ve fritéze.

3. RIB STEAK cCesky hovézi zebro, kotleta s kosti. Kotlety se pfipravuji ve vaze az 1 kg z masa mezi kostmi. Byvaji
rozkrojeny na 2 porce. Maji vyrazné mramorovani a plnou chut. Bez kosti se pfipravuji stejné jako Rib Eye Steak,
porcuji se asi po 280 g. Zebra s asi 5 cm vrstvou masa se griluji vcelku. Znalci doporuduji pred grilovanim odstranit
blanu na spodku Zebra. Tuto blanu uvolni noZzem, uchop ji pomoci utérky a ruéné stahni. Neni to ale nejsnadnég;si.
PFi jednostranném grilovani kosti vedou teplo. Zebro se propeée i na druhé strané a neni je proto tfeba obracet.
Oblibeny jsou i v USA, kde serviruji na jednu porci tfi, pfipadné az Ctyfi zebra s masem.

4. TENDERLOIN ¢i SIRLOIN OF BEEF Svickova je nejjemnéjsSi Cast masa bez vyraznéjsi chuti. Lze ji upéct vcelku
nebo jako bifteky ze stfedni €asti. Fillet Mignon Steak (maly steak) je tence ukrojeny steak ze zadni Spicky svickoveé.
Tournedos Steak je ukrojen z pfedni ¢asti svickové na rdznou velikost podle pfani zakaznika.
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5. JOINT STOCK Kyta je ze zadnich nohou. Musi byt pfed krajenim dobie prope&ena a chvili odlezela. Casto byva
sucha (je malo mramorovana). Na platky je vhodna k pozvolnému duseni, pfi kterém pékné zkfehne.

6. BOTTOM ROUND STEAK ¢&esky spodni $al kyty. Neni nejkieh€i ani nejmé&kei. Ma hrubsi svalové vldkno, maso
je libové a mirné drobivé, skvélé na ragu.

7. TOP ROUND STEAK c&esky vrchni 8al kyty. Je to libovy kus z vnitfni ¢asti zadni kyty. M& Casto jemné tukové
mramorovani. Maso ma jemné&jsi svaloveé vlakno nez maso ze spodniho 3alu, proto je i mékei a kfehci. Vhodné je ke
grilovani. Snadno pfistupnou &asti vrchniho $alu kyty je Eye Round Steak, ¢esky valecek. Podoba se svickové, u nas
se proto nékdy nespravné vydava za faleSnou svi¢kovou, (coZ je spravné kulata plec). Kyta obsahuje i kvétovou
8piCku. Toto velice jemné maso z horni &asti Ize upravit témé&F jakkoli. Hodi se k pomalejsi upravé vecelku (peenim),
vynikajici je také na minutky.

8. RUMPSTEAK (rump je doslova zadek), Cesky ofech, Spalik. Je to vnitfni ¢ast vykosténé horni Casti kyty, popf.
zadni ¢asti rosténé. Je libovy, nepfilis jemny, malo kiehky. Ma vrstvu tuku, kterou se doporucuje pfed smazenim
(grilovanim) nafezat po 1 cm, aby se nekroutil. Obvykle ma hmotnost 200-300 g. Pokud rumpsteaky nejsou dobfe
odlezelé (Ci dobfe tenderizované), jsou relativné tuhé. Proto se nejlépe hodi na rosténky, pfipadné k pe€eni nebo
i k pozvolnému dudeni ve tvaru Spalicku vcelku. V USA se toto maso (rump) také pece vcelku. Tato pecené se tam
obklada zeleninou a nazyva se Beef Rump English Style.

9. CHUCK krk a podpleci z krku a ramene jsou z nékolika svalu. Obvykle se pouzivaji k pomalému duseni.

10. FLAT IRON loupana plec je z pifednich nohou. Ma vybornou chut, jez vynikne pfi delSim duSeni.

11. TOP BLADE ¢i MOCK TENDER ROAST je faleSna svi¢kova, jinak kulata plec. Za své jméno vdéci podobnosti
se svi¢kovou. Tento lahodny kousek ma ale delSi vidkna neZ svi¢kova. S dalSim podobnym kouskem (véleCkem
z kyty) se ale porovnat neda. FaleSna svickova je totiz o dost kfeh&i a mékei nez vale€ek z kyty. Na to je tfeba dbat
pfi nakupu. Z faleSné svi¢kové jsou skvélé Spizy, tatarské bifteky a mj. i ,nahradni svickova“.

12. FLANK pupek, bok ma hodné tuku a diky tomu plnou hovézi chut. Hodi se i na steaky viz nize Flap Steak.
13. FLANK STEAK Je to asi 1 kg valeCek ktery se vyfezava ze spodni ¢asti boku. Ma hrubsi texturu a vyraznou
chut. Dobfe se marinuje pro rychlé grilovani, ale nesmi se péct moc dlouho, jinak zacne tuhnout. To nehrozi pfi
pomalém duseni, které se u ného doporucuje. Kraji se na tenké platky Sikmo pod uhlem 45°.

14. BEEF SHIN &i BEEF GRISTLE je klizka Zadni klizka (karabacek) je anglicky Shank. Klizka s kosti je anglicky
Osso Bucco (z italstiny). Diky bohaté kolagenni tkani je klizka vyborna k delSimu duseni.

V USA se hovézi steakové maso vyuziva takto: Nize uvedeny porterhouse steak a t-bone steak (Cti portrhaus
a tiboun stejk) vzniknou podélnym rozseknutim patefe, jdoucim bedernimi obratly, a pficnym oddélenim obou téchto
steak(l. Na jedné strané kosti ve tvaru T je rosténec, na druhé strané znac¢né mensi kus svickové.

1. PORTERHOUSE STEAK je ukrojen z bederniho konce, takze je na ném vétsi kus svickové i rosténce. Silny steak,
ktery je jednou z nejvétSich lahtdek, postaci pro vice osob. Jeho pfiprava grilovanim je uvedena vys$e v odstavci,
tykajicim se rozdéleni hovéziho masa v Britanii. Pfi porcovani nejprve odrfizni vétsi ast rosténce a potom mensi kus
sviCkové. Oba kusy Sikmo nakrajej na platky, které spravedlivé rozdél. Silné steaky z kiehkého masa bez kosti,
predevsim ze svickové Ci z nizkého rosténce, Ize krajet na silngjsi platky.

2. T-BONE STEAK byva 2x tenci a leh¢i (600-1000 g). Porcuje se obdobné jako porterhouse steak.

3. STRIPLOIN Cesky nizky rosténec, $us je kiehky, velmi chutny, prorostly Zilkami tuku (mramorovanim). Vyborny
je tradiéné na rosténky, odlezely na skvélé steaky (viz vysSe déleni hovéziho masa v Britanii).

4. LONDON BROIL se plvodné krajel z boku, dnes z kulaté plece. Podava se duseny ¢&i peéeny, nakrajeny natenko
pres vlakno. Tento pojem znamenad i zplsob pfipravy tuzsiho hovéziho masa, které se napred marinuje (s octem),
a pak se pece nebo smazi tak, aby zlstalo Stavnaté.

5. FLANK STEAK (ze spodni €asti boku) Byva prorostly a nejlepsi je jeho rychla uprava grilovanim, smazenim
a pe€enim, viz vysSe déleni hovéziho masa v Britanii.

6. FLAP STEAK (z pupku, z boku, ze spodniho zadniho rosténce) U nas mu fikame bryndacek. Je lehce
mramorovany a ma jedineénou chut. Vyborng se hodi na rolady (fajitas). Casto se mylné zaménuje s hanger
steakem, proto se mu nékdy také fika falesny hanger. Casto se podavéa porcovany pres viditelné viakno.

7. HANGER STEAK ¢&i SKIRT STEAK, francouzsky onglet, Cesky veverka. Je to dlouhy, plochy sval branice,
obtizné&ji pFistupny na vnitfni stran& boku. Reznici tento kus obvykle nedavali do prodeje a vyfezavali si jej pro svoji
potfebu. Jen oni totiz védéli, kam pro n&j sahnout. Nékdy se mu proto fikalo feznicka panenka. Z francouzskych
kuchyni se vSak tento vyborny kus masa rozsifil do USA a na feznické pulty v civilizovanéjsi ¢asti Evropy. Pokud se
necha fadné uzrat, je velmi kfehky a chutny. ProtoZe lezi pfed Spi¢kou svickové, tedy nad jatry, ma od nich
specifickou kofenénou chut. Vypada nevzhledné (je jakoby zauzlovany). Tuhy pruh Slach, ktery se tahne jeho
stfedem, se doporucuje odstranit. S dobrym vysledkem se pece rychle na grilu nebo na panvi. DalSi tradiéni metodou
je uprava na roladu a duseni. Mnohymi je hanger steak povaZovan za jediné spravné maso pro pfipravu ,pravych
fajitas” (Spanélska fajita Cesky znamena ,mala plotna“). Tuhost masa Ize zmirnit nakrajenim na tenké platky pres
vlakno pod uhlem 45°, jako u flank steaku, a podavat je na teplém taliFi.

Flank Steak, Flap Steak a Hanger Steak se sice nerozplyvaji na jazyku tak jako svi¢kova, ale chutnaji skvéle.

Mramorovani (tukové Zzilky) je pfiznacné pro masna hovézi plemena a je zarukou Stavnatosti steakt a peceni.
K znaméjSim patfi Aberdeen Angus, Belgické modré, Blonde d’Aquitaine (plavé akvitanské), Galloway,
Gasconne, Hereford highland, Charolais, Limousine, Piemontese, Salers shorthorn, Simmental (masny
simental) a japonské plemeno Wagyu. Aberdeensky angus pochazi ze Skotska. Je nejrozSifenéjSim masnym
plemenem. Charakteristicka je jeho bezrohost a erné ¢i Cervené zabarveni. Maso je kiehké, Stavnaté, krasné
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mramorované s jedine¢nou chuti. Za vySSi cenu je mozno maso masnych plemen koupit u specializovanych feznika,
nebo pfimo od chovatele. Z hlediska kvality je tfeba zddraznit i vyznam starfeni masa (viz nize). Bez ného maso
(kromé ryb) nezraje a ani mladsi plemenné zvife kvalitu nezachrani. Vyzralé hovézi Ize pfi dodrzeni vSech podminek
jist mésic po porazce. Zmrazovat takové maso by byla chyba, ktera by sniZila jeho kvalitu.

Nejlepsi kulinarni vlastnosti maji jalovice a volci do dvou let véku. Barva masa by méla byt rizova (svétlejsi je
teleci, Cervena prozrazuje plvod ze starSich kusl a stafené maso). Mladé maso je pruzné. Po mirném stisku v ném
nezlstava dalek. Maso je Stavnaté i kvlli vy$Simu obsahu vnitrosvalového tuku (mramorovani). Maso mladych
byku je z tohoto (pfisného) pohledu ponékud sussi. U starSich zvifat se maso stava tuzsim.

TELECi MASO Déli se takto: I. Jakost: 1. KYTA a) ofech, b) ofisek, c) vrchni $al (malé frikando), d) spodni $al
(dlouhé frikando) e) karabacek, lezici nad klizkou, ma tolik kolagenu jako klizka, je ale masité&jsi.

2. PECENE (LEDVINA) a) pfedni, b) zadni s ledvinkou a svi¢kovou.

Il. jakost 3. PLEC, 4. HRUDI a) $picka, b) stfedni hrudi, c) bok (pupek).

l1l. jakost 5. KRK (krkovi¢ka-karbanatek), 6. KOLENA — KLIZKY predni a zadni, (znamé i jako ossobuco).

SKOPOVE MASO Skopové se déli takto: I. Jakost: 1. KYTA S KOLENEM, 2. HRBET (cemr).

Il. Jakost: 3. PLEC S KOLINKEM, 4. ZAKRCI (srutka).

l1l. Jakost: 5. HRUDI, 6. BOK (pupek) a 7. KRK.

Zpracovava se Cerstvé i naloZzené v kysaném mléku, které je tfeba denné vyménovat. | maso ze starSich ovci tak
zkifehne. Upravuje-li se za delSi dobu, musi se alespori na 10 minut ponofit do vlazné vody. Pak je tfeba odstranit

Pozn.: VSeobecné plati, Zze skopové je dobré pecené na nékolikrat a dlouho.

JEHNECI MASO se dnes déli takto: 1. KRK, 2. SRUTKA (predni), 3. HRBET (pfedni a zadni), 4. LEDVINKA,
5. PREDKYTI, 6. KYTA, 7. BOK (pupek). Podrobnéiji se déli na hlavu, krk, hibet, plec, hrudi, bok, pfedni koleno,
pfedni nozku, zadni koleno a zadni nozku. Jehné nejlépe chutna dokonale propecené. Chut nejlépe doladi mata.
Nejzadanéjsi je maso z ,mlé&ného” jehnéte. Sritka se pede vcelku nebo se déli na kotletky. Hibet miiZe byt spolu
s ledvinkou, se Zebry, nebo vykostény. Predstavuje prvotfidni peceni. MUzZe byt vcelku nebo podélné rozpdleny.

Dale se déli na ptedni a zadni hibet, svigkovou a ofigky (Sisté kousky masa). Reznik muze odseknout patefni kost,
popf. ocCistit konce kosti Zeber. Za pfiblizné 25 minut je v pfedehfaté troubé upeéeny. Kyta vazi asi 2,5 kg, ne vice
nez 4 kg. Celé jehné& vazi 14-28 kg (dospéla ovce 32-37 kg). Cim je jehn&&i mladsi, tim je maso svétlejsi a tuk bélejsi.
Kotlety se krajeji ze hibetu. Rez se vede mezi kostmi, které se musi na konci dikladn& noZzem ogistit. Tento fez je
mozno provést i po upeceni. Z vykosténych kotlet jsou vyborné minutky (medailonky). Krk, zbytek hfbetu s Zebry,

raminko a hrudi je méné kvalitni. Nejméné kvalitni je bok.

KUZLECI MASO se déli prakticky stejné jako jehnééi a ma i podobné vyuZiti.

ZVERINA Délime ji na srstnatou (kralik, zajic), éernou (divotak), éervenou (jelen, srmec, danék) a pernatou
(bazanti, koroptve, divoké kachny, husy, holubi, kvi¢aly a sluky).

Zvéfina musi byt dostatec¢né odlezela. Podobné jako u hovéziho masa se doporucuje pockat az do druhé poloviny
zarucni doby. Opravdovi znalci tvrdi, ze napfiklad zajic nebo bazant jsou nejlepSi tésné pfed tim, nez s nimi ,zaénou
hybat Cervi“. Zvéfina je nejchutnéjsi v téchto mésicich: srnéi (srnec) ¢erven — rijen, srnéi (srna) zari — leden, jeleni
listopad — prosinec, divo¢ak leden — listopad.

Steaky jsou skvélé z kanci panenky, z kotlety nebo z pecené jelena, srnce, muflona ¢&i danka. Z tohoto minutkového
masa i z predniho kanciho ¢i mufloniho (z plece, klizky), je vyborny gulas i raga. Kyta ma univerzalni pouziti.
Kanci pe€ené je malo tu€na, proto ji pfi peeni prelévej sadlem, nejlépe kachnim. Maso zezlatne, chut’ kachniho
sadla vSak nenatahne. Se zelim je vyborna kanci krkovice, se Sipkovou omackou je skvély sal z kyty, peCeny
podobné jako svickova.

Pastiky se délaji z umletych odfezkl libovolné zvéfiny, zpravidla s polovinou vepiového bucku a s vhodnym (nize
uvedenym) kofenim.

Zajic i kralik je cely idealni na peceni. Hrbet je nejlepsi zabalit do slaniny, je totiz suchy. Aby nékteré ¢asti nebyly
moc rychle upeceny, je vhodné je oddélit. Béhy potfebuji k propeceni dvakrat vice €asu. Hibet proto do trouby
pfidej az po 30 minutach peceni. Po upeceni dej pekac na plotnu a zakladni stavu zfed 4 | zakysané smetany.
Omacku pfived opatrné k varu a ochut trochou ml. pepfe a soli.

Bazanty, kiepelky a koroptve lovci vyhackuji (kone€nik nafiznou a vnitfnosti vytahnou pomoci dratu se spiralovym
zakoncenim). Par dni se nechavaji v chladu zavéSeny v pefi. Maji bilé maso a vyzadu;ji stejnou teplotu peceni, jako
kufe. Maso je suché, proto se musi pro$pikovat. Vice viz BAZANTI, KREPELKY A KOROPTVE v 1. &asti databaze.
K veskeré zvériné patfi lesni a pikantni koreni (jalovec, tymian, rozmaryn, hfebicek, houby, tlu¢ené jedlové jehlici),
popf. zakoupena Myslivecka kofenici smés. Zajice i mladou zvéfinu posyp pokrajenou kofenovou zeleninou, cibuli,
celym pepfem a prelij je maslem. Takto je naloz na 1-2 dny. Pfed pecenim se doporucuje maso pfimérené osolit
a potfit jemné rozetfenym kofenim (zajice a srnci tymianem, divoc¢aka rozmarynem). Slaninou je radéji neprotahu;.
Staci slaninou maso ochucené rozetfenym korenim obalit. Slanina pronika kofenim a aroma vsakne do masa. Pak
je s maslem i zeleninou upec. Zvéfina se vSak ve vétsiné pfipadl pred peCenim marinuje, nejcastgji nasledujicimi
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marinadami (mofidly):

KLASICKE MORIDLO Pro 1-1,5 kg zvéfiny (zajeéiho nebo kraligiho zadku, skopového) do %%-% | vody pfidej
1 az 2 PL octa (popf. 2 dl Cerveného vina), 4-6 pepru, 4-6 novych kofeni, Spetku sus. tymianu, 1-2 bob. listy a trochu
cukru. Smés povar. Kameninovou nadobu vyloz platky z 1 vétSiho celeru, 1 vétsi petrzele, 2 mrkvi a 2 stfednich
cibuli. Navrch poloZz maso. Velmi suché mUze byt protazené 60-80 g Speku na nudlicky. Chut zvyrazni rozdrcené
a do masa vetfené jalov€inky. Maso zalij studenym mofidlem, zatiZ a nech je stat v zimé 3-5 dni, v 1été 2-3 dny.
Denné maso obracej. Zvéfinu osus, osol, a nejdfive na plotné ze v8ech stran na sadle rychle opeg, aby se uzaviely
pory. Potom ji pfi pe€eni pilné polévej tukem. Do Stavy muzes$ postupné pfidavat 2-4 dl bilého vina, maso se tak
stane kfeh&im. Pfed podavanim pfidej zbytek vina, ale jiz nevar.

MORIDLO NA KANCIi Umel a rozpust 50 g $peku. Vmichej 3 prolisované str. &esneku, 1 PL horgice, ¥ kostky
Masoxu, 1 CL Harissy (2 cm z tuby), 2 CL ml. kminu, 3 nové kofeni, 2 hfebicky, 10 jalovéinek, 2 bob. listy, $petku
ml. pepfe a 1 PL Harmonie chuti. V pekaéi maso potfi marinadou a poklad 1 cibuli na platky. Nech je 1-3 dny
v chladu odlezet. Denné maso obracej. Pfed peCenim maso i marinadu pfiméfené osol. Marinadu nafed asi
Y2 1vody, 1 PL octa a maso ji podlij. Pfi peCeni maso pilné polévej vypekem.

NALEV NA MASO ZAKLADNI Og¢isti 50 g cibule, 50 g celeru, 30 g mrkve a 20 g petrzele. Nakrajej je na tenké
platky, okofen 10 pepfi a 5 nov. kofenimi (a trochou saturejky). 20 g cukru smichej se 3 PL (oliv.) oleje a vmichej do
zeleniny. Tu dikladné rukama propracuj, aby pustila $tavu. Maso peclivé potfi smési a obloz po celé ploSe. Uloz je
do chladni¢ky nejméné na 1 den. Poté je zpracuj. MnozZstvi je na 1 kg hovéziho masa.

ZRANI MASA je zcela nezbytné. Nestafené maso musi byt Fadné ,zamrelé“. Doporuduje se nechat je v lednici zrat
az do druhé poloviny zaruéni doby masa. Vyzralé maso je 2-3x kifeh¢&i, ma typickou vini, chut, vzhled a pfedpoklady
pro nejlepsi kulinarni vyuziti. Hovézi maso po spravném jateCnim zpracovani a zchlazeni, zavéSené ve Ctvrtich pfi
teploté 0-3°C, optimalné vyzraje za 10-14 dnd. Cerstvé hovézi maso (ale napf. i zvéfinu) proto kupuj pfiblizné 1 tyden
pFed tepelnym zpracovanim. Svou roli pfi stupni vyzrani hraje i vék a pohlavi.

Vepirové maso v pllkach vyzraje za 5-7 dni, kufeci maso za 1-2 dny a rybi maso jiZ za nékolik hodin.

STARENiI MASA Hovézi maso zavésené pri teploté 1-4°C odpodiva az 72 dni. Na povrchu se vytvafi tvrda karka
a svalové vlakno. Tkan uvnitf pfitom povoli. Tim maso zmékne a jeho kvalita se zlepSi. U nas se témé&r neprovadi.
Dovazi se k nam napfiklad z Brazilie, Urugvaje, Argentiny, USA nebo Irska. Je proto citelné drazsi.

TENDERIZOVANI Tenderizér byl v 70. letech 20. stoleti vytvoren firmou Jaccard (USA). Sklada se z fad ostrych,
tenkych Cepeli. Ty se jakoby ruénim ,razitkovanim“ vnofuji do masa. Z masa pfitom zbytecné neunika Stava
a prlfezy napomahaji rovhomérnému propékani masa. Pokud chce$ masu propujcit jedine¢nou chut, nejprve jej
okoren, a az poté vprav kofeni do masa tenderizérem. Tenderizuje se tuzsi hovézi maso a zvéfina.

PECENIi MASA Maso ptedem bez velkého utazeni stahni smy¢kami potravinarského provazku. Bude kiehéi, kdyz
pouzije§ NALEV NA MASO ZAKLADNI (viz vy3e), nebo kdyzZ je tradi¢né oblozi§ mladymi kopfivami, zavine$ do
Inéného platna a ve sklepé na nékolik dni ulozi$. Poté maso osus, osol (Iépe vSak, az kdyz je pfi pe€eni zlatavé),
okoren a pe€ pfi 225°C. Asi po 20 minutach, az se maso zatahne, sniz teplotu na 180°C, viz nize.

Asi 20 minut pfed dopecenim lze maso potfit kasi z rozmoceného chleba, smichaného s 1 naslehanym bilkem,
1 CL hoigice a bylinkami nadrobno. Maso pak peé pfi 175°C az bude jeho kirka kiupava. Jinak je peé pfi teploté
180°C, viz nize. Upeéené maso nech asi 10 minut ve vypnuté troubé& (popt. zabalené do alobalu). Stava pfitom
prosakne ze stfedu masa do kirky. Krajej je az za 10-15 minut, jinak o Stavu pfijdes.

Dle hmotnosti odbornici doporucuji maso péct zhruba nasledujicim zplsobem: Hovézi a skopové maso pec pfi
180°C 20 minut na kazdych 500 g masa a k tomu pfidej 20 minut.

Vepiové maso pe€ pii 180°C 25 minut na kazdych 500 g masa a k tomu pfidej 25 minut.

PECENI ZVERINY Troubu vyhtej na 180°C. Zajeéi hibet peé 30-35 minut, zajeéi zadek 50-60 minut, jeleni hibet
(1 kg) 100-120 minut, jeleni kytu (2-3 kg) 120 minut, srnéi hibet (2 kg) 45-50 minut, srnéi kytu 70-90 minut,
hibet divocaka (2-3 kg) 120 minut, kytu divo€aka na kazdy 1 kg 25 minut. Zvéfinu nikdy nepec zbyte¢né dliouho,
maso neni tuéné, brzy se vysusi. Pec je pfiklopené, az na konci je Ize odklopit. Hotové maso vyjmi z pekace a na
horkém podnosu dej do trouby. Zlistane-li ve vypnuté troubé 10 minut, neztrati pfi krajeni tolik Stavy. Pach zvéfiny
i skopového Ize pfi pe€eni zmirnit kouskem dfevéného uhli, polozeného na maso.

Koroptve a bazanty pec¢ dle stafi %-2 hodiny. StarSi dus v pfiléhajicim pekaci déle. Chutnaji pak jako mladé.

PECENiIi MASA METODOU SOUS-VIDE Potraviny se pfipravuiji ve vzduchot&sném umélohmotném obalu ve vodni
lazni s danou teplotou. Maso, ryby ale i zelenina a ovoce se poSiruji nékolik hodin (az 72 hodin) pfi pfesné stanovené
teploté, nizs8i nez bod varu, nejcastéji v rozmezi 55-60°C. Zamérem je zachovat pfirozenou chut, stavu a texturu
kvalitni potraviny pfi stejnomé&rném ohfivani ve vodni l4zni s pfesné regulovanou teplotou.

SMAZENI MASA Pro hluboké smazeni pouZij nejradgji fritézu s olejem do jedné tietiny. Vysoka teplota je velmi
dudlezita. Pfi nizké maso rozbfedne a nasakne hodné tuku. Je-li naopak teplota vysoka pfilis (z oleje se koufi), maso
dostane nepfijemnou chut. Kousky masa maji byt pfed smazenim co nejsussi. Na panvi smaz jidlo po mensich
davkach, aby se olej neochladil, a na dné se neshromazdovala Stava, ve které se maso misto smazeni dusi. Olej
ma snést vysokou teplotu, napf. kukufi¢ny, arasSidovy a nejlépe pak fepkovy, uréeny pro smazeni.


http://slovnik.vareni.cz/tenderizer/

