VÝKLAD UČIVA
POKRMY Z HOVĚZÍHO MASA				
Charakteristika hovězího masa  -je maso z jalovic, krav, volů a býků. 
Nejkvalitnější maso je z mladých kusů (do 2 roků).  Je měkké, jemnozrnné, má světle červenou barvu a je mírně prorostlé bílým tukem (lůj). Maso z dospělých volů nebo krav (2 až 5 let) je tužší konzistence, tmavočervené barvy, prorostlé nažloutlým tukem. Starší kusy (nad 5 let) mají maso tužší, houževnaté, tmavočervené barvy.
 Hovězí maso určené k výseku se rozděluje na čtvrtiny. Dodává se odležené nejméně 4 dny po porážce. Pro kuchyňské zpracování maso dělíme podle kvality.
Rozdělení podle kvality masa:
Přední maso – je méně kvalitní – hrudí, žebra, podplečí, krk, podkrčí, kližky, pupek, oháňka.
Zádní maso – svíčková, nízký a vysoký roštěnec, kýta, plec.
1. krk							7. Nízký roštěnec
2. podplečí						8. Svíčková
3. Vysoký roštěnec					9. Zadní žebro holé
4. Žebro vysoké holé			     		  10. Pupek
5. Hrudí					         	11. Oháňka
6. Plec					        		12. Kýta






Rozdělení hovězího masa:
[image: http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/te/obrazky/maso/kravadeleni.jpg] http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/te/obrazky/maso/kravadeleni.jpg
(7. 1. 2013).

Úprava vařením: vaříme maso, které použijeme do polévek nebo k omáčkám. 
K vaření používáme části masa ze starších kusů – podplečí, krk, hrudí, bok, žebra, pupek.
Masa vařená k omáčkám vkládáme do horké vody a dál vaříme ve vývaru.
Hovězí žebra:
[image: http://www.chodura.cz/Files/produkty/FOTO_MASA/hovezi/H_ZEBRO_S_KOSTI.jpg]
http://www.chodura.cz/Files/produkty/FOTO_MASA/hovezi/H_ZEBRO_S_KOSTI.jpg
(7. 1. 2013)

Úprava hovězího masa dušením vcelku:
Části masa: kýta, plec, vysoký a nízký roštěnec.
Dušením upravujeme: hovězí pečeně, plněné hovězí pečeně.
HOVĚZÍ PEČENĚ:
Připravujeme je ze zadního masa, krájeného na kusy 1000-1500g.
· Před tepelnou úpravou maso můžeme protýkat nebo špikovat.
· Maso osolíme, okořeníme podle druhu pokrmu a opečeme na rozehřátém tuku tak, aby neunikala šťáva.
· Opečené maso dusíme na základech, podle druhu pokrmu
· Před koncem dušení maso vyjmeme a šťávu zahustíme, řádně provaříme, přecedíme, můžeme zjemnit, doplnit vložkou do omáčky nebo do šťávy.
Hovězí pečeně připravujeme na základech:
· Cibulový – Hovězí pečeně přírodní, na česneku, na houbách, na žampionech, na slanině, Znojemská hovězí pečeně
· Cibulovo-paprikový – Hovězí pečeně na paprice, Frankfurtská hovězí pečeně
· Zeleninový – Svíčková na smetaně
PLNĚNÉ HOVĚZÍ PEČENĚ:
· Hovězí pečeně štěpánská
· Hovězí pečeně po pražsku
· Plněná hovězí roláda
 PŘÍPRAVA POKRMŮ
Svíčková na smetaně:
 Suroviny: hovězí maso zadní, slanina, sůl, tuk, kořenová zelenina, cibule, divoké koření, tymián, citrón, ocet, cukr, voda, máslo, mouka hladká, smetana.
 TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso protkneme slaninou, osolíme, opečeme na tuku a vložíme do zeleninového základu s cibulí, divokým kořením, citrónem, tymiánem, octem. Dusíme do měkka, měkké maso vyjmeme, základ zahustíme máslovou jíškou, rozředíme vodou, provaříme, přepasírujeme, dochutíme solí, octem, cukre a nakonec zjemníme smetanou.
Vhodné přílohy: houskové knedlíky, karlovarské knedlíky, krupicové noky, brusinkový kompot a na ozdobu řez citrónu.
Podáváme: jako hlavní hod
Hovězí pečeně přírodní:
Suroviny: hovězí maso zadní, slanina, sůl, pepř mletý, cibule, tuk, voda, mouka hladká.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso protkneme slaninou, osolíme, opepříme a orestujeme na tuku. Připravené maso vložíme do cibulového základu a dusíme doměkka. Měkké maso vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme, dochutíme solí a přecedíme. Krátce povaříme. 
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže, různě upravené těstoviny, houskové knedlíky.
Podáváme: jako hlavní chod.
Svíčková na smetaně:
[image: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/14/Svíčková_na_smetaně_s_brusinkovým_terčem.jpg]
http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/te/obrazky/maso/kravadeleni.jpg.		 (7. 1. 2013).
Hovězí pečeně štěpánská:
Suroviny: hovězí maso zadní, slanina, vejce, sůl, pepř mletý, tuk, cibule, voda, mouka hladká.
Technologický postup: předběžně upravené maso protkneme slaninou, uprostřed prořízneme kapsu a do ní vsuneme oloupaná, natvrdo uvařená vejce. Otvor uzavřeme kuchařskou jehlou, osolíme, opepříme a pečeme na tuku. Připravené maso vložíme do cibulového základu a dusíme doměkka. Měkké maso vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme, přecedíme. Nakonec dochutíme solí a expedujeme. 
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže, různě upravené těstoviny, houskové knedlíky.
Podáváme: jako hlavní chod
Hovězí pečeně štěpánská:
[image: http://1.bp.blogspot.com/-wDleNKSN7kk/T9slmpTnQgI/AAAAAAAABWo/mD67RwqpSX8/s1600/_Stepanska1.jpg]
http://1.bp.blogspot.com/-wDleNKSN7kk/T9slmpTnQgI/AAAAAAAABWo/mD67RwqpSX8/s1600/_Stepanska1.jpg
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