Odborné uciliste Stavbarska 11, 036 80 Martin

Ulohy pre Ziakov 2. PJ z odborného vycviku na obdobie

od 1.12.do 23.12.2020

1. Telacie vnutornosti
- Vymenujte telacie vnutornosti
- Napiste ako pripravime telaci jazyk a pecen

2. Bravcové maso
- Charakterizujte bravéové maso
- Vymenujte jednotlivé Casti
- Akou tepelnou Upravou pripravujeme jednotlivé ¢asti bravéového masa

3. Recept

- Nainternete najdite recept na telaciu vnutornost
- Nainternete ndjdite recept na bravéové maso

Vypracovala Bc. Iveta Laukova



Telacie vnutornosti

Telaci jazyk- po uvareni ho oliupeme a upravujeme na vine, Sampindnoch, paradajkovej omacke,
vyprazany, gratinovany, pouZijeme ho aj pri priprave ragu.

Tel'aci mozog — Najprv ho odblanime, stiahneme povrchovu blanu, blansirujeme. Upraveny mozog
vyprazame, dusime s vajcami, varime s omdackami, gratinujeme. Je vhodny do omeliet a vloZiek do
polievok.

Telacia pecen- Upravujeme ju najcastejSie ako minutky , anglickl pecen, na roste, razni, vyprdzanim
alebo ju pouZivame na jemné Upravy

Telacie pluca- najcastejsSie ich upravujeme na smotane, na paprike, na vine a zaprdvané

Telacie srdce- upravujeme ho dusenim na slanine, na smotane, s telacim masom, ako ragu

Telacie oblicky — upravujeme na roste, pecieme s telacou obli¢kou, pecené aj s lojom

Telacie okruzie- zaprdvame, na smotane, vyprazame, do polievok

Telacia hlava- oistime, vykostime, uvarime, vyprazame, varime s omackami

Telaci tymus (brzlik)- priprava Specialit, vyprazame, dusime, gratinujeme, ragu



Uprava jedal z bravéového misa
Charakteristika

BravCové maso je ruzovkastej farby. Svalstvo je makké, jemnozrnné a prerastené tukom. Maso je

Vv

bohaté na vitamin B a ma vyssi obsah tuku. Je tazsie stravitelné. Najkvalitnejsie je méso z mladych
spravne Zivenych kusov, dobre masitych svetloruzovej farby.

Pouzitie jednotlivych c¢asti bravéového masa.

Stehno- dusenie, pecenie

Karé- pecenie v celku, na panvici, vyprazanie

Panenska svieckovica- dusenie, pecenie, minutkové pokrmy
Pliecko- dusenie, pecenie, udenie

Krkovicka- pecenie, vyprazanie, grilovanie

Bocik- varenie, pecenie, dusenie, Udenie, mletie

Kolienko- varenie, pecenie, dusenie, Udenie

Paprcky- priprava vyvarov, résolov, huspeniny

Hlava- varenie na huspeninu, tlacenky, jaternice

Lalok- prisada do mletého masa, varenie v celku



