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Odborné uciliste Stavbarska 11, 036 80 Martin

Ulohy pre Ziakov 2. PJ z odborného vycviku na obdobie

od 4.11.do 20.11.2020

Pecenie hovadzieho masa v celosti
Pecenie hovadzieho masa na porcie
Uprava hovidzich vnatornosti
Telacie maso

Pecenie hovadzieho masa v celosti

- Nainternete najdite postup pripravy peceného hovadzieho masa v
celku

Pecenie hovadzieho masa na porcie

- Napiste postup pripravy peceného hovadzieho masa na porcie

Uprava hovéadzich vnatornosti

- Co patri do hovédzich vnutornosti

- Ako sa pripravuju hovadzie drzky

Telacie maso

- Charakterizuj telacie maso

- Ako pripravujeme jednotlivé casti telacieho masa( varenie, dusenie...)



Uprava hoviadzich vnutornosti, vhodné doplnky a prilohy k jedlam.

K hovadzim vnutornostiam patria:
- jazyk, pecen, brzlik, obli¢cky, mozog, srdce, slezina, drzky, pltca
- k vedlajsim ¢astiam: miecha, chvost, bycie zlazy, tlama, vemeno a Spik

- k skupine vnutornosti a vedlajSich Casti patria tiez maso z hlavy,
pazerdka, nohy a krvavé odrezky

- mozog a miecha sa nesmu pouzivat

Pokrmy z vnutornosti su biologicky hodnotné, obsahuju bielkoviny, nerastné
l[atky a vitaminy.

Hovadzi jazyk

Podavame udeny, alebo vareny, olupany, nakrdjany priecne na porcie s
rozliénymi omackami, napriklad horcicovou, rajéiakovou, sardelovou alebo
polskou. Uvareny jazyk moézeme vyprazat. Udeny jazyk poddvame so
zemiakovou kasou, hrachovou kasou, so SoSovicou alebo zemiakovymi
knedlami a kapustou. Vareny jazyk pouzivame aj na vyrobu studenych
predkrmov, pokrmov v aspiku a na plnenie mias.

Hovadzie oblic¢ky

Dusime na cibuli.

Hovadzie drzky

Dobre ich ocCistime a potom uvarime. Pri vareni musime prvu vodu zliat, aby
sme odstranili typicky pach drziek, potom pomaly varime. Drzky sa pri vareni
[ahko pripaluju, preto na dno nadoby ddvame vlozku. Po uvareni drzky



nakrdjame na rezance. NajCastejsSia Uprava drziek- zapravané drzky na paprike,
na sardele, s raj¢iakovou omackou, vyprazané drzky a drzkova polievka.

Hovadzie srdce
Upravujeme ho varenim alebo dusenim na slanine, na smotane, na vine.
Hovadzia pecen

Pecen pouzivame na pripravu zavariek do hnedej polievky. Upravujeme z nej
pecenovu ryzu, knedlicky, alebo halusky. Pe¢en dusime na slanine, na cibuli.
Nepouzivame na pripravu minutkovych pokrmov.

Hovadzia slezina

Pouzivame ju na pripravu zavariek do polievok.

Vhodné prilohy k vnatornostiam

- k varenym vnutornostiam su vhodné rozlicné prilohy, napriklad
zemiakova kasa, zemiaky, Spenat, zeleninovy Salat, alebo omacky s jemnymi
knedlami.

- k tdenému jazyku mozeme podavat hrachovu kasu
- k zapravanym vnutornostiam poddvame zemiaky a Zemlové knedle

- k dusenym, pe¢enym, opekanym a vyprazanym vnutornostiam su vhodné
tie isté prilohy ako k pokrmom z masa

- pokrmy doplfhame zeleninovymi Salatmi, studenymi majonézovymi
omackami



Telacie maso

Charakteristika:

- je bledoruzovej farby

- jemné, chut a vona po mlieku

- obsahuje vela vody

- chudobné na tuk- Zlty

- najlepsie maso je z teliat do 3 mesiacov — 70 kg
- najrozsSirenejSie v diétnom a detskom stravovani
Upotrebenie jednotlivych Casti:

Stehno — minudtkové pokrmy, prirodné dusené, vyprazané rezne, zavitky,
pecenie

Koleno — dusenie, pecenie v celosti

Oblicka, pecienka, karé — pecenie v celosti, minutkové pokrmy, rolady
Plece — zapravanie, dusenie, zvinuté sa pecie v celosti

Hrud — pecenie, dusenie, zapravanie, vyprazanie

Krk — dusenie, zapravanie, plnky, hase

Glejovky — dusenie, perkelty

Nohy — vyprazanie, varenie

Hlava — varenie, zapravanie



