LIDOVE NOVINY | sobota 5. z4ti 2009

relax gourmet [

© GASTRODETEKTIV

Jak pripravit
nejlepsi steak?

mi pfipravy oslnivého steaku vis provedou §éfku-
chafi i odbornik na chovéni byki. Zakladem je to-
tiZ spravné vybrat maso.

P ofadny steak potd§i nejedno muzské srdce. Uskali-

Libor Kunt, vedouci obchodu
s masnymi wrobky ASTUR Straskov,
odbornik na steaky v Asociaci chovatelt
plemene Angus
Vybhér masa: Maso vybirejte z plemen
masného skotu, v Zidném piipadé ne
z dojnych. Mélo by byt vyzralé, nej-
méné 10 dnti od poraZeni. Neni nut-
né pouZivat vyhradné maso z Ar-
gentiny. Zvifata chovana v Cesku
jsou kvalitni, Ziji na pastvindch a po celou dobu jsou pod
stalou veterinarni kontrolou. Nejlep§i maso na steak je ze
svickové nebo z roSténce. Muzete viak pouZit i maso
z kyty, jako je napf. kvétova Spicka. Nefidte se pii vybéru
pouze barvou — krasné riZové maso vidite, protoZe vitrina
je nasvicend zafivkami, naopak tmavé maso se nerovnd
zkaZené, K tmavnuti dochazi pfi zrani masa.
Kam pro dobré maso: Informace o pivodu masa najdete
vidy v prodejnich nebo na webu www.hovezimaso.cz.
Nedoporuéuji kupovat pfedbalené maso, zajdéte rad&ji do
specializovaného feznictvi a nechte si ufiznout kus, jaky
cheete. Sdm chodim do feznictvi U Dyrhonu v Jungman-
nove ulici v Roudnici nad Labem.
PFiprava steaku: Idedlni vyska steaku je 2 aZ 3 cm.
Zkuste ho obloZit ovocem, napfiklad kiwi a nechat den
odleZet, poté ho okofeiite, pokapte olejem a opét nechte
odpodinout. Pette pii teploté kolem 180 °C asi dvé a pil
minuty z ka7zdé strany. Propecenost poznate prstem. Za-
tlaéte na maso, je-1i p¥ili§ mekké, steak je krvavy, je-li
tuhé, steak je hodné propeceny. Nikdy do masa nepichej-
te vidlickou, §ldva vytece ven.

Jaroslav Zahdlka, Séfkuchar
prazského steakhousu La Casa
Argentina
Vybér masa: Na steaky je nejlepsi
maso z hibetu a zadni ¢asti zvifete, tj.
rosténec, svickovd a zadni z masnych
plemen s vyraznym tukovym mramoro-
vanim, napf. Angus, Charolais, Here-
ford, Shorthorn ¢i Limousine. Vyborné
je maso z mladych bycki (do 2 let).
Ziakladem je dostateéna doba zrani
masa, od-poridzky zhruba 10 az 14 §
dni. Doporucuji argentinské maso, * 5
které nema takovou kyselinku jako maso z Uruguaye. Ale
dobry steak si miiZete udélat 1 z ceskych bycki, dodrzi-li
se na jatkach spravny postup — Zadné stresové bourdni a
dostate¢né zrdni masa. Pfi vybéru dbejte na datum
pordZky, viini a barvu masa — u hovéziho pla-
ti, Ze ¢im tmav§i maso, z tim starSich kust
pochazi.
Kam pro dobré maso: U nas v re-
;, stauraci proddvdme rovnou na-
porcované maso na steaky z ar-
gentinskych byki. V balicku vam
~ pfijdou potiebné ingredience i na-
vod. Cena sluZby ,,Steak take away*
se odviji od druhu masa, od 120 do 310 K¢ za
200 g. Maso z jihoamerickych plemen prodévaji v Makru.
PFiprava steaku: Steak nechte pfi pokojové teplote od-
pocinout nejméné 10 minut, u vétsich kusi i hodinu.
Maso na gril nesmi pfijit pfili§ studené — razantni zména
teploty zplisobuje tvrdnuti. Steak vioZte na rozpélenou pa-
nev nebo gril. Nesolte ani nekofeiite kofenici smési. Obsa-
huje glutamat i sul, které vytahnou ze steaku $tavu. Chut
muZete zvyraznit kritkym marinovanim v oleji s erstvy-
mi bylinkami a derstvé mletym pepfem. Po upeceni nech-
te tfi minuty odpoc¢inout a podavejte. Teprve ted maso
osolte a dle chuti opepiete.

Jan Pycha, séfkuchal’ a majitel restaurace
Tvrz Prihonice a Clen Weber Grill Akademie
Vybér masa: V nékterych pripadech je

,méné kvalitni* maso Stavnat&jsi — napf.
maso z kufecich stehen je §tavnatéjsi neZ z pr-
si¢ek, vepfova krkovice je $tavnatéjsi nez kyta
nebo kotleta, dobfe prorostla rosténa je lepsi
neZ svickova... Maso musi byt vzdy kvalit-

ni a cerstvé, u hovéziho vybirejte z mla-

dych bykd.

Kam pro dobré mase: Maso na grilova-

ni kupuji v fetézei Globus, kde maji vyborné fezni-
ky a nasmlouvana dobré jatka s kvalitni porazkou zvi-
fat.
Prriprava steaku: Zikladem je dobfe rozpaleny gril. Ide-
alng, je-li vybaven i poklopem, ktery umoZni rychlejsi
koncentraci Zaru okolo peceného masa. Nesmyslné je
viak naklddani na dva dny. Marinady ¢asto obsahuji sil,
kterd z masa vytahuje §tdvu. Mnohem lep3i je maso nejvy-
Se hodinu pfed pecenim lehce potfit olejem se smési napf.
jemné sekanych cerstvych bylinek, citronové §tavy,
medu, hoi€ice €i jogurtu. Na upeceném steaku nechte
zvolna rozpustit dobfe dochucené maslo,

Pro¢ maso zraje?

Po poradzce a naporcovani se maso povési do chladu,
kde zraje. U hovéziho trva zrani 10-14 dni, b&hem této
doby odezni posmrtné ztuhnuti, svalovina zmékne, tuk
se zpevni a maso je rovnomérng kiehké. Maso zraje neu-
stale, zabalené ve vakuu i ve va$i ledni¢ce. Proto je tak
dilezité datum porazky. Recepty, rady pro vybér sprav-
ného masa obsahuje Hovézi kucharka, kterou za sto ko-
run proddva Cesky svaz chovateli masného skotu
(www.cschms.cz.).



