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Odborné uciliSte Stavbarska 11, 036 80 Martin

Ulohy pre Ziakov 2. PJ z odborného vycviku na obdobie

od 18.11.do 4.12.2020

Varenie telacieho méasa
Dusenie telacieho masa
Zaprdvanie telacieho masa
Pecenie telacieho masa

Varenie telacieho masa

- Opiste ako varime telacie maso
Dusenie telacieho masa

- Opiste ako dusime telacie maso
Zapravanie telacieho masa

- Opiste ako zapravame telacie maso
Pecenie telacieho masa

- Opiste ako pecieme telacie maso



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

- najrozsirenejsie v diétnom a detskom stravovani

Upotrebenie jednotlivych ¢asti:

Stehno — minutkové pokrmy, prirodné dusené, vypradzané rezne, zavitky, pecenie
Koleno — dusenie, pecenie v celosti

Obli¢ka, pecienka, karé — pecenie v celosti, minatkové pokrmy, rolady
Plece — zaprdvanie, dusenie, zvinuté sa pecie v celosti

Hrud — pecenie, dusenie, zaprdvanie, vyprazanie

Krk — dusenie, zapravanie, plnky, hase

Glejovky — dusenie, perkelty

Nohy — vyprazanie, varenie

Hlava — varenie, zapravanie

Varenie telacieho masa



Maso z prednej Stvrtiny (hlava, noZi¢ky) vkladdme do vriacej vody s prisadou soli, korenia, cibule,
zeleniny.

Zaprdvanie telacieho masa

Maso z pliecka, krku krajame na kusy, kocky, vloZime do vriacej vody, osolime, okorenime celym
korenim, pridame zeleninu, cibulu a uvarime. Po uvareni maso vyberieme, vyvar zahustime
zaprazkou, dochutime muskatovym kvetom, zjemnime mliekom, maslom.

Dusenie telacieho masa

Maso z pleca, krku, hrudi, glejoviek, stehna, oblicky nakrdjame na kocky, kusy, rezne, rebierka,
opecieme, vlozime na zaklad a dusime do makka. Po uduseni zahustime zaprdsenim mukou,
zaprazkou, mucnym maslom.

Pecenie telacieho masa

- oblicka, plece, stehno, hrud, kolena

- CiastocCne, Uplne vykostime, odblanime, vdha 1,5 -2 kg

- Spikujeme, plnime, zvinieme rolady

- na pekac s posekanymi kostami

- priddme tuk, upecieme v horucej rure

- podlejeme vyvarom, vodou

- polievame $tavou, obraciame lopatkou

- Stava- po upeceni miso vyberieme

- Vydusime na tuk, oprazime dohneda

- Zaprasime hladkou mukou, oprazime, zalejeme- 30minut varime

- precedime, zjemnime maslom, dochutime, povarime

Jedla: Spikované telacie maso, plnena telacia hrud’



VypraZanie telacieho masa

- hrud, oblicku, stehno nakrajame, obalime v trojobale, a vyprazime v rozohriatom oleji do
zlatista

Minutky z telacieho masa
- na panvici, roste, razni, zapekanim
- stehno, pecienka, uvarena hrud, hlava, nozicky, vnatornosti

- maso odblanime, blansirujeme, varime, krdjame na porcie (rezne, rezy, rebierka, medajlénky,
filé) naklepeme, narezeme okrajové blany, plnime, morime v oleji, solime, korenime, obalujeme

- opecieme na rozohriatom tuku z oboch stran — ruzové zafarbenie
- na roste — potierame olejom
- po opeceni kratko dusime na masle

- pri Uprave zapekanim — opecené méso polievame hustym beSamelom, alebo syrovou
omackou mornay, zakryjeme platkom tvrdého syra- zapecéieme v horucej rare

Jedla: prirodny telaci rezen, telaci rezen na Sampifndnoch

PInky:

Zemlova — Zemle nakrajame, navlhé¢ime v mlieku smotane, tuku vy$lahaného so #ftkom, zlahka
primieSame sneh z bielkov, osolime, okorenime, dochutime petrzlenovou viiatou.

Vaje€na — Sunku, uhorky, raj¢iaky podusime na tuku, osolime, okorenime, priddme rozsfahané vajcia
a mieSame do stuhnutia. PInime hrud, vykostené telacie stehno.

Vyhotovila: MOV Laukova



