Ulohy na tento tyZdei pre 2.PJ

26.10.- 30.10.2020

1. Dusenie hovidzieho misa
2. Pecenie hoviadzieho mésa
3. Recept

1. Dusenie hovidzieho misa

- Napiste zasady dusenia hoviddzieho mésa
- Napiste postup ako dusime rostenky
- Napiste postup ako dusime médso na gul'as

2. Pecenie hovadzieho misa

- Napiste ako peCieme miso na anglicky spdsob
- Napiste zasady pecenia
- Aké druhy hov. misa pozndme podl'a stupiia prepecenia

3. Recept

- Napiste 1 recept na dusenie hoviddzieho mésa
- Napiste 1 recept na pecenie hoviddzieho mésa



Uprava hovidzieho mésa dusenim

Na dusenie pouzivame:

stehno, plece, nozina, rostenka svieckovica

Zasady:

- miso vykostime, odblanime, zbavime prebyto¢nych strapcov, chrupiek a delime tak aby sa pri
porciovani dalo krajat’ naprie¢ vlaknami.

- diely mésa krajame primerane vel'ké a pozadovanej hmotnosti.

- pred dusenim méso upravujeme naklepavanim, solenim, korenenim a opecenim na rozohriatom
tuku.

- podl’a druhu pripravovaného pokrmu dusime prudko opecené miso na rozlicnych zakladoch,
okorenenych, ¢im pokrm ziskava charakteristicka chut’, vonu a zafarbenie.

- $tavnatost’ mésa zvySujeme Spikovanim slaninou, tideninou, zeleninou.

- miso zo stehna a pleca upravujeme tak, Ze ho nakradjame na rovnaké diely, prespikujeme alebo
plnime a dusime s prisadou zeleniny, cibule, korenia. Pe¢ienky je vhodné tepelne upravovat’ v rure.

- rostenky, filé, zavitky pred vlozenim na zaklad opekame.

- plnené rostenky a zavitky plnime tak, aby naplii po¢as dusenia nevytiekla

- médsa jednoporciové a krajané nadrobno upravujeme do polomékka, lebo uchovanim v teple zméaknt

-§t’avu, alebo omacku zahustujeme zaprazkou, alebo vydusenim na tuk, zapraSenim muikou a

oprazenim.

Dusenie v celku

Hovidzie pe¢ienky o hmotnosti 1500g az 2000g krajame pozdiz vlakien na podlhovasté diely. Pred
dusenim méiso osolime, okorenime, zvinieme.

Maiso Spikujeme, slaninou, tideninou, alebo plnime vajcom zeleninou a pod. Méso prudko opecieme
zo vsetkych stran a vkladdme na prislusny zaklad. Méso podlievame do 1/3.



Priprava §tavy

- Stavu vydusime na tuk

- poprasime mukou, oprazime

- zalejeme vlaznou tekutinou, rozsl'ahame

- varime asi 30 minut

- precedime, prelisujeme, dochutime, prevarime

- zjemnime vinom, mlieckom, maslom, smotanou

Dusenie na porcie
Dusime rostenky, platky, zavitky, gulase, tokane
Rostenky:

Pouzivame miso z nizkej roStenky, vykostené, oCistené a odblanené. -

miso krajame krizom cez vlakno.

- maso naklepavame a nakrajujeme okrajové blany, aby sa miso pri peceni nekrutilo.

- pred opekanim rostenky osolime a okorenime

- prudko opecieme z oboch strdn na menSom mnoZzstve oleja

- opecené rostenky dusime vo vhodnych zakladoch

- pocas dusenia obraciame, vydusent §t'avu podla potreby dolievame vyvarom, alebo vodou

- §tavu alebo omacku zahust'ujeme podl'a mnozstva pripravovaného pokrmu.

- pri mensom mnozstve omacky( 10 az 20 porcii) $tavu zahust'ujeme mukou do zakladu, oprazime
a zalejeme vodou, rozs'ahame a zavarime. V upravenom zaklade dusime rostenky do mékka.
Hotovu §tavu podl'a potreby dochutime a pedcedime cez husté cedidlo.

- pri vi¢Som mnozstve Stavy zahustujeme zaprazkou



Platky:

Pouzivame méso z hovidzieho stehna ocistené a odblanené. Postup pri priprave je rovnaky ako pri
rostenkach.

Zavitky:

Pouzivame miso z rostenky, alebo stehna.

-z upraveného misa krajame krizom cez vlakno platky, ktoré naklepavame a tym zvacsujeme jeho
plochu.

-pred plnenim méso osolime a okorenime, alebo potierame horcicou

-plnime ré6znymi plnkami z vajec, z udenin, zo zeleniny, zjemnych druhov mletych midsovych zmesi
-po naplneni méso zvinieme a pripevnime kovovou ihlicou, alebo Sparadlom

-pred dusenim zavitky zo vSetkych stran opecieme na rozohriatom tuku

-d’alsi technologicky postup je rovnaky ako pri rostenkach.

-Opecené zavitky vlozime do vhodného druhu zékladu, alebo do vopred pripravenej §tavy a dusime do

makka.

Gul'ase:

Pouzivame predné hovidzie miso.

- v predpriprave miso zbavime §liach a po umyti a osuSeni ho krdjame na vicsie simerné
kocky. Na jednu porciu potrebujeme 3 az 4 ktisky( 100g).

- nakrajané méso opecieme na cibulovom zaklade s prisadou mletej papriky, rasce, ¢ierneho
korenia, rozotreného cesnaku, majoranu a dalSich prisad. Zo zaciatku dusime vo vlastnej
Stave.

- gul’a$ zahustujeme vacsim mnozstvom cibule zo zékladu, alebo mensim mnozstvom hladke;j
muky. Vydusenu §tavu podlievame vyvarom, alebo vodou.

- Podl’a druhu gul'aSa sa na konci, alebo bezprostredne pred dokoncenim rozne prisady a vlozky



Uprava hovidzieho mésa pecenim

Osobitym spdsobom pecenia hovéidzieho misa je pecenie na anglicky sposob. Méso nadobuda tieto
vlastnosti:

- ruzové zafarbenie vnutornej ¢asti pokrmu

- Stavnatost’

- krehkost’

- vyraznu chut’

Zasady:

- méso pecieme v celku, alebo na porcie zo svieckovice a z nizkej rostenky

- pri pe€eni médsa nemd vnutornd teplota misa 70°C, aby sa zachovalo farbivo krvi

- pri teplotach 70°C az 80°C straca miso charakteristické ruzové zafarbenie a ziskava sivé
zafarbenie

- pri teplote pod 60°C je miso krvavocervené

Charakteristika podl'a stupna prepecenia a teploty v jadre misa:

- kratke- miso je na povrchu opecené a vo vnutri surové
- krvavé- méso je kratko opecené vo vnutri so silnou koncentraciou krvavej stavy
- ruzové- maso je stredne opecené, na povrchu sivé, vo vnutri ruzové, Stavnaté bez krvi

- prepecené- miso je dobre prepecené, ale st'avnaté, na povrchu sivé

Pokrmy:

Anglicka svieckova, Chateaubriand(dvojity biftek), Anglicky roastbeef( rozbif)



