Steakovy zavitek s hermelinem

Hermelin — Kral syru, svickovd — Kralovna masa. Spojme krélovsky par v poZehnany a nerozlucény
svazek. Kralovska krmé je na svéte.

Tento recept na pfipravu slavnostniho pokrmu naleznete s mnoha dalSimi, nemené chutnymi, v hovezi
kucharce Ceského svazu chovatelll masného skotu nesouci podtitul ,,Pfeména travy na hovézi aneb
Z pastviny na talif“. Kniha obsahuje nejen recepty, ale t€Z mnoho zajimavych informaci. V&déli jste
napfiklad, ze i kvalitni hovézi, potfebuje pfed kuchyriskou Upravou vyzrat? Jde o cely komplex procesu,
které masu zaruCi vétsi kifehkost a lepsi chut. Pokud nam prodejce nezaruci, Ze hovézi maso, které
nabizi, proslo procesem zrani, doporucujeme zakoupit jej cca 1 tyden pred jeho kulinafskym vyuzitim.
Doma jej mechanicky docistit, zabalit do potravinarské folie a v lednici nechat 5 az 10 dnu dozrat, bez
obavy, Ze se zkazi. Vlysledek stoji za to!

Toto a mnoho dalSiho se dozvite v publikaci, kterou je mozné objednat na internetovych strankach
www.cschms.cz v sekci Reklamni pfedméty.
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Budeme potrebovat (4 porce):
¢ 4 silngjsi platky svickove

¢ 1 hermelin

¢ 4 platky Sunky

* 1 porek

® 4 platky ementalu

¢ 1 kapii

¢ 4 platky slaniny

e sil, mlety pepr, olej na smazeni

Jako priloha:

® pecivo

e zeleninova obloha

e dle vlastnich chuti a moznosti

Postup:

Platky svickové naklapeme, osolime, opepfime. Na naklepany steak klademe platek slaniny, platek
ementélu, platek Sunky, pfiméfené nakrajenou 1/4 hermelinu, prouzek kapie a nékolik koleCek
nakrajeného pérku. Steak pevné zabalime, stahneme paratky a na rozpaleném oleji prudce osmazime
po celém povrchu. Maso musi uvnitf zlstat riZzove, obsah zavitku se musi spojit roztavenymi syry.
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Hovézi se zeleninou a jablky

VEdéli jste, Zze hovézi maso...

0 méa oproti vepfovému vys8i obsah Zeleza, selenu, zinku, kyseliny listové a vitaminu B12,

0 je prirozenym zdrojem konjugované kyseliny linolové (CLA), kterda podporuje odbouravani tuku,
snizuje hladinu cholesterolu, ma antioxida¢ni ucinky, plsobi pfiznivé na imunitu a podporuje rist
svalové hmoty,

... a mélo by proto pravidelné patrit do naseho jidelnic¢ku?

ZpUsobl na jeho Upravu je mnoho a my Vam v nasledujicim receptu pfinasime navod, podle kterého

pripravite pokrm jednoduchy, zdravy a navic i chutny — zkratka idealni! Co vice si prat?
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Budeme potrebovat (4 porce):

® 600 g hovéziho masa na platky
(neprava svitkova)

¢ 1 cibuli

e 1 Cervenou papriku

e 4 rajCata

¢ 4 jablka

¢ sUl, pepr, olej, vyvar

Jako priloha:

® ryze

® brambory (vafené, americke, aj.)

® pecCivo

e dle vlastnich chuti a moznosti
Postup:

Maso nakrajime na platky, osolime a opepfime. Platky na rozpaleném-oleji osmahneme, aby mély kar-
Cicku. Pridame nakrajenou cibuli; zpénime, pfidame nakrajenou papriku a nakrajena raj¢ata. Komu
vadi slupky z raj¢at, muze je pred nakrajenim hodit na chvili do varici vody a oloupat. Prikryjeme
poklickou a za obCasného obraceni masa a podlévani vyvarem dusime. K témé&F mékkému masu
pfidame oloupana a na kole¢ka nakrajena jablka. Dusime, az je maso mékké, ale jablka si musi
zachovat tvar.
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Hovézi kosticky se Spenatem

Asi kazdy, kdo si protrpél zdravé Skolni stravovani, si vypéstoval averzi vuci $penatu. Doba je jina,
priprava spenatu je jina, jiny je i vysledny efekt. Hovézi se $penatem muzZe chutnat i tém, kteri se jesté
dnes osypou pfi vzpomince na dozorujiciho pedagoga, ktery nestrpél ani zbytecek Spenatu na talifi...

Nasleduijici recept najdete v kapitole ,,Rosténec” Hovézi kucharky Ceského svazu chovateli masného
skotu. Tato netradi¢né pojata knizka nabizi nejen navody na pfipravu vyteénych pokrma, ale zabav-
nym zpusobem v ni dozvite mnoho zajimavych informaci, napt. o tom, zda Ize Zit bez masa a jaka je
historie jeho konzumace, jak nakupovat a spravné upravovat hovézi nebo ktera plemena masného
skotu jsou chovana na naSem Uzemi. Kucharku Ize objednat na www.cschms.cz v sekci Reklamni
predméty.
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Budeme potiebovat (4 porce):

® 600 g hovéziho z roSténce
* 600 g Cerstvého Spenétu
(nikoliv mrazeny Spenatovy protlak)
® 4 |Zice sezamovych seminek
¢ 3 |Zice tmavé sdjové omacky
e chilli, kari, sul, olej

Jako priloha:

e smazeneé ¢inské nudle

e kari ryze s hraSkem

¢ pecivo

e dle vlastnich chuti a moznosti
Postup:

Ros&ténec pokrajime na kosticky, které obalime v kofeni, jemné osolime a vloZime do séjové omacky.
Na suché panvi oprazime sezamova seminka dozlatova a odstavime. Spenatové listky oprané a oka-
pané vloZzime do vétsi misy. Na panvi, pfipadné na voku, rozpalime mensi mnoZstvi oleje a na ném
rychle osmahneme kosticky rosténce. Museji byt uvniti rdzové, na povrchu s kir¢ickou. Pridame
zlatava seminka sezamu, dochutime kofenim a s6jovou omackou a v8e nasypeme do misy se Spena-
tovymi listky. Rychle promichame a hned podavame.
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Bratislavsky tokan

Tokari zname predevsim z madarské kuchyné. Nasi vychodni kdysi spoluobané maji sva specifika,
takZe tento tokari je specificky bratislavsky. Ostatné, maji k Madarsku velmi blizko a dobré jidlo nezna
hranic...

Nasledujici recept je jednim z tipl na Upravu hovéziho masa, které je, mj. vyznamnym zdrojem latek
a zivin pro krvetvorbu a obsahuje pouze 3-6 % tuku. Diky specializovanym masnym plementm je
hovézi dnes mnohem libovéjsi, nez dfive a studie prokazaly, Ze maso nékterych masnych plemen méa
dokonce niz§i obsah cholesterolu, nez maso dribezi. Bez nadsazky Ize tvrdit, ze hovézi patfi k nej-
plnohodnotnéj$im druhim masa. Pokud vime, jak jej spravné vybrat, pfipravit a upravit, ceka nas
gurmansky zazitek s bonusem ,,je to zdravé“!

Budeme potiebovat (4 porce):

e 600 g hovéziho masa (neprava svickova)
e 2 cibule

® 300 g Cerstvych hub

¢ 1 |Zici rajského protlaku

¢ 100 g sterilovaného hrasku

¢ olej, kmin, pepf, sul, vyvar

e chlebovou kurku z jednoho silngjsiho krajice

Jako priloha:

e vafeny brambor

® ryZe

e chléb nebo dle vlastnich chuti a moznosti
Postup:

Maso nakrajime na silngjsi nudlicky. Jemné nakrajenou cibuli zpénime na rozehratém oleji a viozime
do ni nudlicky masa. Kratce po vSech stranach osmahneme, osolime opepfime a podlijeme vyvarem.
Priklopime poklickou a za ob&asného michani a podlévani dusime. Nez maso zmeékne, 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 smeési masa a hub vlozime okapany
sterilovany hrasek, rajéatovy protlak, velmi jemné nakrajenou chlebovou kdrku a vSe dodusime.

R Cesky svaz chovatelti masného skotu
Yy Tésnov 17, 117 05 Praha 1
Tel.: +420 / 221 812 865
e-mail: info@cschms.cz
URL: www.cschms.cz




Sladkokyselé grilované rosténky

Grilovani je doménou muZzd. Délaji to s laskou. Ti mladsi okukuji na plazich, jak se ,,rosténky griluji“ aby
je mohli sbalit, ti odrostlej$i se postavi k rozpalenému grilu. | to ma cosi do sebe a mnoha ,,rosténka*
se chyti.

Znéate obecnou historii konzumace masa? Jaka masné plemena skotu jsou chovana v CR? A vite, jak
si spravné vybrat a upravit hovézi maso? Pokud neznate odpovéd alespor na jednu z téchto otazek
a chcete zaroven ziskat mnoho zajimavych a chutnych recept, je tu pro Vas kucharka Ceského svazu
chovatelu masného skotu s podtitulem ,,Pfeména travy na hovézi aneb Z pastviny na talir”, kterou Ize
objednat na www.cschms.cz

A nyni jiz k pfipravé lakavé vyhlizejiciho pokrmu, z kapitoly ,Ro$ténec”. Nechte si chutnat!

Budeme potrebovat (4 porce):

® 600 g hovéziho z roSténce

® 0,5 dcl ¢erveného vina

¢ 0,5 dcl ¢erveného vinného octa

e 1 |zici hnédého cukru

e 1 |zicku medu

® po IZici s6jové a worchestrové omacky
e 1 |1ZiCku red curry

Jako priloha:

o lilek

e brambory (varené, americké, aj.)
® pecivo

¢ dle vlastnich chuti a moZnosti

Postup:

Maso nakréjime na tenké platky. VSechny ostatni ingredience smichame, €imz ndm vznikne marinada.
Platky masa klademe do misy a zalévdme marinddou. Pokud méame grilovani v planu na sobotni vecer,
musime si maso nalozit jiz v patek rano. Odlezelé maso griluieme na dfevéném uhli. Jako pfiloha
mohou poslouzit platky lilku potfené cesnekem, pokapané citronem a ogrilované. A mizeme ogrilovat
i platky ananasu. Fantazii se meze nekladou!

R Cesky svaz chovatelti masného skotu
Yy Tésnov 17, 117 05 Praha 1
Tel.: +420 / 221 812 865
e-mail: info@cschms.cz
URL: www.cschms.cz




Bobotie

Jak se stravuji v jiZzni Africe? NeZ tam pojedete, zkuste zda-li by vam tam chutnalo....

Jak se Bobotie stalo jihoafrickou specialitou, se presné nevi. Nyni ale patfi k nejstarSim a nejvybranéjSim
specialitam. Nazev pokrmu vznikl z indonéského slova ,,bobotok” (odvozenina slova ,botok”, oznacujici
nazev javanského pokrmu). Pavod Ize tedy najit ve vychodnim vlivu na jihoafrickou kulturu. Bobotie se
do JiZni Afriky dostalo pred nékolika staletimi s Malajskymi otroky. Tak zvani Malajci prosluli pravé timto
jidlem a obvykle ho serviruji se Zlutou ryZi. Recept se poprvé objevil v holandské kucharce v roce 1609.
| takto exoticky Ize zpracovat hovézi maso, které Ize pfipravit na mnoho zpusobu — od karbanatkd,
pres bifteky po tradi¢ni gulas. Kazdy druh masa je vhodny pro jinou kulinafskou uUpravu. Jiné druhy
jsou upfednostfiovany u nas a jiné v zahrani€nich narodnich kuchynich. Zakladni rozdéleni a vyuziti je
vSak stejné: |. kategorie — svickova: peceni, duseni, smazeni, rostovani, kyta (ofech, svrchni a spodni
Sal, zadni maso): peceni, duseni, platky, Il. kategorie — roSténec: peceni, duseni, plec: pec¢eni, duseni,
vareni, kulata plec: peceni, duSeni, smaZeni, roStovani, lll. kategorie - Zebro, hrudi: vareni, vyvar na
polévku, krk: duSeni, vareni, IV. kategorie- Spicka hrudi: polévka, klizka: gulas

Budeme potiebovat (4 porce):

¢ 500 g mletého hovéziho masa

e 2 cibule, 2 vejce, 1 jablko

¢ 1 IZici chutney z mangivy, pfipadné horké
pomerancové marmelady

e 2 strouzky ¢esneku

e 1 Izici platkd z mandli, 1 IZici rozinek

® 20 g masla

¢ 1/4 hrnku strouhanky, 1/4 hrnku mléka

e 2 |ZiCky kari, 4 bobkové listy, pepf, sul

Jako priloha:

o lilek

® brambory (vafené, americké, aj.)

® pecivo nebo dle vlastnich chuti a moznosti
Postup:

Jablko oloupeme a nakrajime. Stejné tak cibuli. Oboje osmazime na rozehfatém masle az cibule
zmeékne. Pridame kari a za chvilku odstavime. Mleté maso smichame s jednim vejcem, strouhankou,
chutney, mandlemi, rozinkami, ¢esnekem utfenym se soli, ochutime peprfem a kari. Dukladné promi-
chanou smés vloZzime do zapékaci misy, navrch poloZime bobkoveé listy a v pfedehraté troubé peceme
asi pul hodiny. Zbylé vejce rozSlehame v mléce a vmichame do masové smési. PeCeme dalsi
pUlhodinu. Bobotie musi mit kfupavou kurci¢ku. S ¢im podavat? Kazdopadné s usmeévem. Jinak
popustte uzdu fantazii. Knedlik — ani bramborovy — nedoporucujeme.
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