VÝKLAD UČIVA
POKRMY Z VEPŘOVÉHO MASA				
Charakteristika vepřového masa  - vepřové maso má růžovou až světle červenou barvu, některé části jsou barvy tmavší. Je měkké, jemnozrnné a prorostlé tukem. Protože obsahuje větší množství tuku, obsahuje vyšší energetickou hodnotu než ostatní druhy masa, je také hůře stravitelné, proto se v dietním stravování používá pouze kýta. 
Chuť a kvalita masa závisí na věku a způsobu krmení zvířete. Nejlepší maso je z ročních kusů, o hmotnosti 80-110 kg. 
Tepelná úprava vepřového masa je kratší než u masa hovězího. 
Do provozoven veřejného stravování (VS) se dodává maso už rozdělené, obvykle i vykostěné, nebo v polovinách.
ROZDĚLENÍ VEPŘOVÉHO MASA:
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Pečení vepřového masa v celku, krájené na plátky a kostky: v celku pečeme kýtu, panenskou svíčkovou, plec, bůček, krkovici, kolena, na plátky pečeme pečeni, kýtu, plec, na kostky pečeme bůček, plec.
· Maso před pečením úplně nebo částečně vykostíme.
· Pečeme maso v celku, krájené na menší kousky, kostky, plátky.
· Předběžně upravené maso můžeme plnit do kapes, svinovat závitky nebo rolády.
· Dochucujeme solí, kmínem, česnekem, doplňujeme cibulí, rajčatovým protlakem.
· Maso vkládáme na rozsekané kosti, abychom získali kvalitní šťávu	
 a pečeme za občasného podlévání vodou nebo vývarem. Maso během pečení otáčíme, přeléváme výpekem a podléváme.
· Šťávu dokončuje: vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme, přecedíme. Šťáva může zůstat i přírodní, nezahuštěná, pouze přecezená, dochucená. 

PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Vepřová plec pečená po selsku:
Suroviny: vepřová plec, sůl, česnek, cibule, voda, mouka hladká.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: z předběžně upravené plec rozdělíme na díly, které potřeme utřeným česnekem se solí. Vložíme do pekáče, přidáme nakrájenou cibuli na plátky, podlijeme vodou a pečeme za občasného podlévání do měkka. Upečenou plec vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme, dochutíme solí a přecedíme. 
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, bramborové, chlupaté i houskové knedlíky, různě upravené zelí, dušený špenát, kapusta, zeleninové saláty.
Podáváme: jako hlavní chod.
Vepřový vrabec:
Suroviny: vepřová plec, sůl, mletý pepř, tuk, cibule, rajčatový protlak, kmín, česnek, voda, mouka hladká.
Technologický postup: předběžně upravenou plec nakrájíme na kousky, osolíme, opepříme, opečeme na tuku a vyjmeme.
Do zbylého tuku přidáme nakrájenou cibuli, kterou krátce orestujeme, přidáme rajčatový protlak, kmín, jemně nastrouhaný česnek a zalijeme vodou. Do připraveného základu vložíme maso a pečeme do měkka. Šťáva je vydušená na tuk, zaprášená hladkou moukou, rozředěná vodou, provařená, dochucená solí a přecezená.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, knedlíky bramborové, chlupaté, houskové, různě upravené zelí.
Podáváme: jako hlavní chod.
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Plněný zavinutý bůček:
Suroviny: vepřový bůček, česnek, sůl, pepř mletý, hovězí maso přední, vepřový ořez, žemle, mléko, cibule, paprika mletá, vejce, kapie sterilovaná, voda, rajčatový protlak, mouka hladká.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravený bůček rozřízneme na plát, rozklepeme, potřeme česnekem, osolíme, opepříme. 
Náplň: hovězí maso, vepřový ořez, žemli namočenou v mléce, cibuli pomeleme, přidáme mletou papriku, promícháme. Do směsi vmícháme vařené, rozkrájené bílky a kapii nakrájenou na kostičky. 
Směsí naplníme plát masa, zavineme, stáhneme motouzem a na povrchu osolíme. Závin dáme do pekáče na rozsekané kosti, podlijeme vodou a pečeme v troubě do měkka. Měkké maso vyjmeme, šťáva je vydušená na tuk, zaprášena hladkou moukou, rozředěná vodou, provařená, přecezená.
Vhodné přílohy: vařené brambory, šťouchané brambory, bramborová kaše.
Podáváme: jako hlavní chod.
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Záhorácký závitek:
Suroviny: vepřový bůček, česnek, sůl, slanina, zelí kysané, cibule, kmín, pepř mletý, cukr, tuk, mouka hladká, voda.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravený bůček nakrájíme na plátky, mírně naklepe, potřeme česnekem, naplníme vychladlou směsí dušeného zelí a ostatních surovin, svineme, zavážeme motouzem a dáme péct. Měkké závitky vyjmeme, šťávu zaprášíme moukou, rozředíme vodou, provaříme, dochutíme solí a přecedíme.
Vhodné přílohy: vařené brambory, houskové, bramborové knedlíky.
Podáváme: jako hlavní chod.

Záhorácký závitek:
[image: http://img.ceskykulinar.cz/recepty/127352965116.jpg]
http://img.ceskykulinar.cz/recepty/127352965116.jpg
[bookmark: _GoBack](21. 1. 2013).
image2.jpeg




image3.jpeg




image4.jpeg




image1.jpeg
kolinka

NnoZi¢
HaLif:l']eCy




