Nékolik receptu z hovéziho masa

Grilované steak inkovou b

4 dobre opracované pldtky z nizkého nebo vysokého rosténce o sile 2,5 cm, bylinkovd |
hortice, 2 velké drcené strouzky cesneku, 2 IZice Dijonské (francouzské) hoitice, 1 IZic-
ka susené drcené bazalky, 1/2 IZicky pepfe, 1/2 IZicky suSeného tymidnu

V $alku rozmichdme se 2 IZicemi vody vSechny pfisady, potfeme steaky po obou stra- g
néch. Pak steaky umistime na mffZce nad uhliky stfedné pokryté popelem. Steaky z ro$-
ténky grilujeme az do ruZového propeceni (medium) 15 - 18 minut (vysoky roSténec
11-14 minut) za ob¢asného obraceni, nakonec podle chuti osolime.

Priloha: zelenina, brambory.

1 1/2 kg hovézich Zeber rozseknutych pricné napul, 2 IZice oleje, 1/4 Salku mouky, 1 mald cibule nakrdjend nadrobno, 1 IZicka
soli, 1/4 IZicky mletého pepre, 1/4 IZiCky suSeného oregana, 1/2 IZicky suseného tymianu, 1/4 Salku varici vody, 1 Salek chilli
omadcky, 1/4 Salku kyselych okurek nakrdjenych nadrobno

Z hoveézich Zeber odkréjime prebytecny luj a tuk. Opldchneme je a dobfe osuSime. Ve velkém kastrole rozehiejeme olej
na stfedné silném ohni, Zebra z obou stran poprdsime moukou a opeCeme je v oleji dohnéda. Pak vynddme a poloZime
na prkénko. Odlejeme vSechen tuk z kastrolu az na jednu IZici. Vhodime cibulku a osmahneme ji doCervena. Priddme sul a
ostatni kofenf, zalejeme vodou, zmirnime oheri a pfidame chilli oméacku, okurky a opeCend Zebra. Kastrol pfikryjeme a necha-
me na mirném ohni 10 minut. Potom ddme Zebra péct do horké trouby v uzavieném kastrolu, az zméknou (priblizné hodinu).
Hotova Zebra ihned poddvame.

Priloha: ryZe nebo chléb

500 g cistého hovéziho masa, 30 g rostlinného tuku, 500 g cibule, pepr, sul, sladka paprika, majordnka, guldSové koreni,
2 polévkové IZice rajcatového protlaku, 120 g poduSenych Zampionu, 1 -2 stfiky tabasca

Maso oplachneme, osusime a nakrajime na kostky. Tuk rozehi'ejeme, maso ze vSech stran dobre opeceme. Rozkrdjenou cibuli
osmahneme s masem. Maso osolime, okofenime pepfem, paprikou, majorankou, gulaSovym kofenim, pfidame rajéatovy
protlak a vodu a nechame dusit domékka. Pak pfiddme poduSené Zampiony a dusime. Dochutime soli, pepfem, sladkou
paprikoua 1 -2 stfiky tabasca. Tepelnd tpravatrva 1 - 1 1/2 hodiny.

Pfiloha: bramborova kaSe, varend ryZe nebo makarony, raj¢atovy, okurkovy nebo listovy salt.

Rosthif s kienovou omackou

800 g masa, stolni olej, sul, pepf, 30 g bilého chleba, 125 ml bilého vina, 2 polévkové |
IZice kienu, 1 IZiCka hoiCice, 1 IZice kyselé smetany, cukr, Zloutek

Zapékaci misku predehfejeme 6-8 minut na 100°C. Maso potfeme stolnim olejem,
okorenime soli a pepfem a vloZzime do misky, 5 - 6 minut peCeme na 100°C.
Obrétime, 7 - 8 minut peceme na 100°C domékka (potravinovy teplomér 50°C stied).
Rostbif vyjmeme z mikrovinné trouby, pfiklopeny nechame 10 minut stat. Na pfipra-
vu kfenové omacky chleba zbavime kurky, ddme do sklenéné misky, namoc¢ime do
vina, smichame s kifenem, hof€ici, smetanou a ochutime soli, cukrem a, asi 2 - 3
minuty vafime na 100°C. Béhem vafeni promichdme, vmichdme
1 Zloutek a jeSté asi 1 minutu na 70 aZ 60°C prohfejeme. Omacku poddvame
k masu. Tepelnd tprava trvd asi 15 minut.

Priloha: pecené brambory nebo hranolky, jemna zelenina.
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Nakup masa

7 w 7 Prvni zasadou, ktera je skute¢né prioritni je, abychom
V’ te y ze e & koupili maso ze zvitete zamérné vykrmeného. Mozna
se zeptdte jaké jiné maso se da koupit? Odpovéd je jed-
noduchd muZete koupit maso ze zvitete, které prvotné
v_ s e p v e v v s bylo chovano pro produkci mléka. Typickym pfikladem
. hovézi maso md proti vepfovému vySSi obsah jsou zde staré vyFazend krvy (toto maso muze byt krds-

- . . . - . . né upraveno, ale zklamani, které VVéas Cekd pfi jeho pfi-
Zeleza, zinku, selenu, kyseliny listové a vitaminu B12. pravé raddji ponechte jinym). Kréva jako kategorie je
obecné chovéna proto aby produkovala mléko (v doj-

nych systémech) nebo telata v masném systému cho-

_ Xy i a 2 % i I [ vu. Jako takova by se méla touto produkci i zaplatit tak

. hO Vezi maso Ie prerZenym deO]em CLA je to v naprosté vétsing ve svété. Jeji maso se pak pou-

Ziva do krmeni pro psy a koCky. Je pravdou, Ze v historii

jsme neméli moZnost zjistit co kupujeme, ale dnes

. hovézi maso je vyznamnym zdrojem latek a Zivin pro krvetvorbu. e e ko Lok

tdaj o véku a pohlavi zvitete. Kupujme proto maso
z mladych jalovic a byku (cca. 14-18 mésicu u jalovic |
a 14-22 mésicl u byku), kteff se skute¢né u nés cho-

. hovézi maso patfi k biologicky nejplnohodnotnéjsim druhim masa. Vajf pro produkci masa. L IS SRR W || N T s iy,

. hovézi maso md jen od 3 - do 6 % tuku. Zrani masa a leho kvalita

Druhou zasadou je, Ze kazdé maso a tedy i to kvalitni potfebuje pred kuchyriskou tpravou vyzrét. Jde o cely komplex, ktery zarugi kiehkost a chutnost

Y e v v _ 7 v masa. Doba zrénfje u riznych mas razné dlouhd (uvadi se u drubeZe 0,3 dne, vepiového masa asi 4 dny, u zvéfiny cca 10 dnu) a i velmi kvalitni maso musi
. v roce 1990 kaZdy Z Vas Snedl 28 kg hO VeZIhO masa, kdeZtO byt ndleZité vyzrélé. Ve vyspélych zemich je béZné, Ze maso se expeduje z jatek az osmy den a k zékaznikovi se dostava po desétém dnu - to je minimum
A pro jeho zréni. Vyzrdlé maso je dva azZ tfikrét kieh¢i neZ maso nevyzralé - ndm proto nezbyva nic jiného, nez si hovézi maso koupit o néco dfiv néz jej chce-

Vv roce 2003 ]en 1 17 5 kg me pfipravovat. Doma je pak jen docistime, zabalime pevné do folie a v béZné lednici nechdme 5 aZ 10 dnu dozrat. Nemusite mit obavu - maso se nezkazi.

. kaZdy Francouz sni ro¢né 26,4 kg hovéziho masa, kdezto Ital 23,9 kg. Déleni hovéziho masa

Samoziejmosti je, Ze kaZzdy druh masa se hodi na jinou Upravu. ProtoZe ale pojednéni o tom, jaké druhy hovéziho masa jsou v ndrodnich kuchynich
V. > upfednostiiovany na jakou tpravu, by dalo na celou knihu, spokojme se s nésledujicim
My V’me ze ' zjednodusenym piehledem:
L | e I. kategorie svitkova - peceni, dudeni, smaZeni, rostovani
kyta (ofech, svrchnia spodni$al, zadni maso) - peceni, duSent, platky
Il. kategorie ro$ténec - peceni, duseni
plec - peceni, duseni, vafeni
kulatd plec - peGeni, duSeni, smaZeni, roStovani

Nsolsymsmnac nizky rosténec zadm maso
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Ill. kategorie Zebro, hrudi - vafent, vyvar na polévku o
3 - krk - duSent, vafeni i Kizka
£ jsme krmeny ~o. V. kategorie Spicka hrudi - polévka Kizka
kliika gulas

naopakto jizale neplatf.

. ndm nikdo nekrmi pguze
antibiotika rostlinnymi krmivy.
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Koule, ofech. Velmi jemny kus kyty. Vrchni 84l. Libovy kus z kyty s jemnym Vlysoké nebo holé Zebro. Kus lezici vzadu Plétky Klizky. Libové, prorostlé $lachami. Kulatd plec. Jemny kus z pfedni kyty.
Vrrchni cenové kategorie. tukovym Zilkovanim. zaprednikytou. Morek v kostech s vysokym podilem tuku.

”

Nepravd svitkovd. Jemny kus z predni Krk. S prorostlou svalovinou a silnou Podkréi. Spodni ¢ast krku. Vlysoky hrbet, vysoky roSténec. Ze stredni Roastbeef. Nizky hrbet (Sus), nizky rosté-
kyty. M& hrub$i vldknivost. vldknivosti. Céstitohoto kusu jsou jemné steaky. nec. Déli'se na rumpsteaks a entrecotes.

... vice neZ polovinu
Zivota proZijeme
na pastvindch
a loukdch.
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Hrudf, $picka hrudi. Kus mezi pfednima Pupek, bok. Prorostly §lachamia tukem. Svickovd, filé. Nejhodnotnéjsi kus. Velmi Zadni maso. Libovy kus poloZeny k ohari- Osekana $picka. Libovy, maly kousek zad-
nohama. jemny, na steaky. ce. Vrchni cenovd kategorie. nikyty.






