Nékolik receptli z hovéziho masa

Sladkokyselé grilované roéténky

600 g hovéziho z rosténce, 0,5 dcl cerveného vina, stejné mnozstvi Cerveného
vinného octa, 1 IZice hnédého cukru, 1 IZicka medu, po IZici s6jové a worchestrové
omacky, 1 IZicka red curry

Maso nakrajime na tenké platky. VSechny ostatni ingredience smichame, ¢imz nam
vznikne marinada. Platky masa klademe do misy a zalévame marinadou. Pokud mame
grilovani v planu na sobotni vecer, musime si maso nalozit jiz v patek rano. OdleZelé
maso grilujeme na drfevéném uhli.

Priloha: platky lilku potfené ¢esnekem, pokapané citronem a ogrilované, |ze ogrilovat
i platky ananasu

Bratislavsky tokaih

600 g hovéziho masa (neprava svickova), 2 cibule, 300 g Cerstvych hub, 1 IZice
rajského protlaku, 100 g sterilovaného hrasku, olej, kmin, pepf: stl, chlebova kirka
Z jednoho silnéjSiho krajice, vyvar

Vv

oleji a vlozime do ni nudlicky masa. Kratce po vSech stranach osmahneme, osolime,
opepfime a podlijeme vyvarem. Pfiklopime poklickou a za obasného michani
a podlévani dusime. NeZ maso zmékne, pfipravime si houby. Nakrajené houby
posolime, pokminujeme a ve vlastni Stavé dusime, az se vSechna Stava vydusi.
DuSené houby pfidame k téméf mékkému masu. Do smési masa a hub vloZime
okapany sterilovany hrasek, rajcatovy protlak, velmi jemné nakrajenou chlebovou
klrku a vSe dodusime. Servirujeme do vydlabaného kulatého chlebového bochniku.
Priloha: vafeny brambor, ryZe, chléb

Steakovy zévitek s Hermelinem

Vv,

1 kapie, 4 platky slaniny, stl, pepr; olej

Platky svickové naklapeme, osolime, opepfime. Na naklepany steak klademe platek
slaniny, platek ementalu, platek Sunky, pfiméfené nakrajenou " hermelinu, prouzek
kapie a nékolik koleCek nakrajeného porku. Steak pevné zabalime, stahneme paréatky
a na rozpaleném oleji prudce osmazime po celém povrchu. Maso musi uvnitf zUstat
ruzové, obsah zavitku se musi spojit roztavenymi syry.

Priloha: ryZe, brambory (vafené, americké..)

Hovézi kosti¢ky se $penétem

600 g hovéziho z rosténce, 600 g Cerstveho Spenatu (ne protlaku), 4 IZice sezamovych
seminek, 3 IZice tmavé sojové omacky, chilli, kari, sul, olej

Rosténec pokrajime na kosticky, které obalime v kofeni, jemné osolime a vlozime do
sojové omacky. Na suché panvi oprazime sezamova seminka dozlatova a odstavime.
Spenatové listky oprané a okapané vlozime do vétsi misy. Na panvi, pfipadné na
voku, rozpalime mensi mnoZzstvi oleje a na ném rychle osmahneme kosticky rosténce.
Museji byt uvniti riZové, na povrchu s kurcickou. Pfidame zlatava seminka sezamu,
dochutime korfenim a s6jovou omackou a vSe nasypeme do misy se Spenatovymi listky.
Rychle promichame a hned podavame.

Pfiloha: smazené Cinské nudle, kari ryze s hraSkem
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Vite, Ze hovézi maso....?

... ma oproti vepfovému vyssi obsah
Zeleza, zinku, selenu, kyseliny listové a vitaminu B12

.... je pfirozenym zdrojem konjugované kyseliny linolové (CLA),
ktera podporuje imunitu a odbouravani tuku a snizuje cholesterol

... je vyznamnym zdrojem latek a Zivin pro krvetvorbu
... patfi k biologicky nejpinohodnotnéjsim druhiim masa
... obsahuje pouze do § % tuku, a fadi se tak mezi nizkotu¢né potraviny

... bylo v roce 1990 zkonzumovano kazdym z Vas v mnoZstvi 28 kg za rok,
ale v soucasné dobé uz to neni ani 11 kg

.. sporada kazdy Francouz v mnoZstvi 26 kg, Ameri¢an 43 kg a Brazilec 65 kg ro¢né

My vime, Ze ....!

... Jsme krmeny

... nam nikdo nepodava pouze

antibiotika rostlinnymi krmivy
ani
hormony

... vice neZ polovinu
Zivota proZijeme
na pastvinach
a loukach

Nakup masa

Prvni zasadou, ktera je skute¢né prioritni, je, abychom
koupili maso ze zvifete zamérné vykrmeného. Jaké
maso |ze koupit? V obchodech miZete narazit namaso
z kusu, ktery byl prvotné chovan pro produkci mléka.
Typickym pfikladem jsou staré vyfazené krévy, jejichz
maso mlZe vypadat na prvni pohled dobfe, ale
zklamani, které Vas Ceka pfi jeho pfipravé, radgji
ponechte jinym. Kréva je jako kategorie chovana proto,
aby produkovala mléko (v dojnych systémech chovu)
nebo telata (v masném systému chovu). Touto
produkci by se méla zaplatit a ona sama je poté pouZita
na vyrobu krmiva pro psy a kocky. Tak tomu je ve
v&tSiné zemi. U nas si jesté musime dat pozor. Dfive
jsme neméli moznost zjistit, co kupujeme, dnes vSak
musi kazdy baliek s hovézim masem obsahovat,
mimo jiné, Udaje o véku a pohlavi zvifete. Cilem je
koupit maso z mladych jalovic (14-18 mésicd) a byku
(14 -22 mésic) z chovli specializovanych na masnou

Maso ze staré vyrazené kravy.

produkci.

Zréani masa a jeho kvalita

Druhou zésadou je, ze kazdé maso, tedy i to kvalitni, potfebuje pfed kuchyriskou Upravou vyzrat. Jde o cely komplex, ktery zarugi kiehkost a chutnost masa. Doba
zréni je u rliznych mas rizné dlouha (u dribeze se uvadi 7 hodin, u vepfového 4 dny a u zvéfiny asi 10 dnd). Ve vyspélych zemich je béZné, ze hovézi maso se z
jatek expeduje az osmy den a k zakaznikovi se dostava po desatém dnu. Toto je minimalni doba zrani. Vyzralé maso je dva az tfikrat kieh¢i nez maso, které

procesem zrani neproslo.

Proto je vhodné koupit si hovézi maso o néco dfive, neZ jej chceme pfipravovat. Doma jej doCistime - omyjeme studenou vodou a osu$ime, zabalime do
potravinové folie tak, abychom zamezili pfistupu vzduchu, a nechdme 5 az 10 dnli dozrat v lednici. Neni tfeba se obavat-maso se nezkazi.

Délenf hovéziho masa

Samoziejmosti je, Ze kazdy druh masa se hodi na jinou Upravu. ProtoZe ale pojednéni o tom, jaké druhy hovéziho masa jsou v ndrodnich kuchynich
upfednostriovany najakou Upravu, by dalo na celou knihu, spokojme se s ndsledujicim

zjednoduSenym piehledem:

I. kategorie sviCkova - peceni, dueni, smaZeni, roStovani
kyta (ofech, svrchnia spodni $él, zadni maso) - peCent, duSeni, platky
Il. kategorie roSténec - peceni, duseni
plec - peceni, duseni, vafeni
kulatd plec - pe€eni, duSeni, smaZeni, roStovani
Ill. kategorie Zebro, hrudi - vafeni, vyvar na polévku
krk - duSeni, vaieni
IV. kategorie SpiCka hrudi- polévka

klizka - gulas

Nikdo samoziejmé neudéld chybu, pokud pouZije kvalitngjsi maso na méné narocnou tpravu, naopak to jiz ale neplati.

Vrchni §al. Libovy kus z kyty s jemnym
tukovym Zilkovanim.

Koule, ofech. Velmi jemny kus kyty.
Vrchni cenové kategorie.

Vlysoké nebo holé Zebro. Kus lezici vzadu
zaprednikytou.

Platky klizky. Libové, prorostlé Slachami.
Morek v kostech s vysokym podilem tuku.

Kulatd plec. Jemny kus z predni kyty.

Nepravéd svitkovd. Jemny kus z predni Krk. S prorostlou svalovinou a silnou
kyty. M& hrub&i vldknivost. vldknivosti.

Podkréi. Spodni éast krku.

Vlysoky hibet, vysoky rosténec. Ze stredni
¢éstitohoto kusu jsou jemné steaky.

Roastbeef. Nizky hibet (Sus), nizky rosté-
nec. Déli se narumpsteaks a entrecotes.

Hrudi, $picka hrudi. Kus mezi prednima Pupek, bok. Prorostly §lachami a tukem.

nohama.

Svitkovd, filé. Nejhodnotnéjsi kus. Velmi
jemny, na steaky.

Zadni maso. Libovy kus poloZeny k ohdri-
ce. Vrchni cenové kategorie.

Osekand $picka. Libovy, maly kousek zad-
nikyty.
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