VÝKLAD UČIVA
POKRMY Z HOVĚZÍHO MASA PORCOVANÁ	 NA KOSTKY
HOVĚZÍ GULÁŠE, TOKÁNĚ A DALŠÍ POKRMY
Na přípravu těchto pokrmů používáme vykostěné přední maso, na guláše jsou nejvhodnější kližky krájené na kostky. Maso na tokáně krájíme na větší nudle.
· Předběžně upravené maso nakrájíme na větší souměrné kostky. Na jednu porci dáváme 100g masa asi (3 až 4 kousky). 
· Nakrájené maso opečeme a dusíme na základech podle druhu pokrmu.
PŘÍPRAVA POKRMŮ
Hovězí guláš:
Suroviny: hovězí maso přední nebo ořez, tuk, cibule, paprika mletá, rajčatový protlak, kmín, sůl, pepř mletý, voda, mouka hladká, česnek, majoránka.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso nakrájíme na kostky, osolíme, opepříme, orestujeme na tuku ze všech stran. Připravené maso vložíme do cibulového základu s mletou paprikou, přidáme rajčatový protlak, kmín, sůl, pepř a dusíme do měkka. Měkké maso vyjmeme šťáva je vydušená na tuk, zaprášená hladkou moukou, rozředěná vodou, provařená dochucená utřeným česnekem, majoránkou a přecezená na maso. Nakonec společně provaříme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže, těstoviny, knedlíky houskové i bramborové.
Podáváme: jako hlavní chod.





Hovězí guláš, houskové knedlíky:
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Hovězí tokáň:
Suroviny: hovězí maso přední nebo ořez, tuk, cibule, sůl, pepř mletý, vývar B, mouka hladká, rajčatový protlak, paprikové lusky červené.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso nakrájíme na širší nudle, osolíme, opepříme a orestujeme na tuku. Připravené maso vložíme do cibulového základu a dusíme do polo měkka.  Šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vývarem a dusíme doměkka. 
Předběžně upravené paprikové lusky nakrájíme na nudličky, společně s rajčatovým protlakem orestujeme a přidáme k masu. Pokrm dosolíme a společně podusíme.
Vhodné přílohy: dušená rýže, houskové knedlíky, vařené brambory, těstoviny.
Podáváme: jako hlavní chod.





Hovězí tokáň:
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Hovězí maso na pepři:
Suroviny: hovězí kližka, přední maso nebo ořez, tuk, cibule, sůl, pepř celý (drcený), voda, mouka.
TECHNOLOGIKÝ POSTUP: předběžně upravené maso nakrájíme na kousky, osolíme, orestujeme a vložíme na cibulový základ s drceným pepřem. Dusíme do měkka. Šťáva je vydušená na tuk, zaprášená hladkou moukou, rozředěná vodou, provařená, přecezená. Nakonec podle potřeby pokrm dosolíme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, dušená rýže, těstoviny, bramborové nebo houskové knedlíky.
Podáváme: jako hlavní chod.


Hovězí kližka:
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Mexický guláš:
Suroviny: hovězí maso přední nebo ořez, tuk, cibule, sůl, pepř mletý, rajčatový protlak, voda, mouka hladká, hrášek sterilovaný, rýže, sýr tvrdý.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso nakrájíme na kousky, osolíme, opepříme, orestujeme a vložíme do cibulového základu. Přidáme rajčatový protlak a dusíme do měkka. Šťáva je vydušená na tuk, zaprášená hladkou moukou, rozředěná vodou, provařená.  Před koncem dušení přidáme do guláše polovinu dávky sterilovaného hrášku. 
Připravíme si dušenou rýže, do které zamícháme zbylou dávku hrášku.
Při podávání tvarujeme dávku rýže s hráškem do středu talíře, posypeme ji strouhaným sýrem a kolem nalijeme guláš.
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