EVROPSKA UNIE
Evropske strukturalni a investicni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTVI
MLADEZE A TELOVYCHOVY




[ Stfedni $kola Brno,
Charbulova,
prispévkova organizace |



PRIPRAVA POKRMU NA OBJEDNAVKU
Z JATECNEHO MASA
HOVEZI MASO
STEAKY

—

Podklady dodal a revizi provedl: Séfkuchar Jifi Ampapa
Viypracovala: Mgr. Zderika Predajnova \

Autorem materidlu a vsech jeho cdsti, neni-li uvedeno jinak, je Mgr. Zderika Predajriova.
Dostupné z Metodického portdlu www.rvp.cz; ISSN 1802-4785.
Provozuje Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky (NPI CR).


http://www.rvp.cz/

PODEKOVANI
PANU SEFKUCHARI JIRIMU AMPAPOQVI
ZA SPOLUPRACI PRI TVORBE MATERIALU
PRO VYUKU

-
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| Jidla na objednavku

Délka upravy zalezi

O

O
O
O

na druhu masa,
na gramazi,
na slozitosti Upravy,

na organizaci prace.



Stupne propeceni

BLUE RARE — maso opecené na okrajich, na rezu je syrove,

vhitini teplota 46 °C, nevytéka stava.

Rare — maso opecené na okrajich do hnéda, na rezu krvavé,

vnitrni teplota 52 °C.

MEDIUM RARE — maso je opecené do hnéda, na rezu ruzové az cervené,
vnitrni teplota 55 °C.

MEDIUM — maso je stredné propecené, na rezu je ruzové, neni krvavé,
vnitrni teplota 59 °C.

MEDIUM WELL — maso je propecené, na rezu lehce rizové, malo stavnaté,
vnitrni teplota 64 °C.

WELL DONE — maso je propecené, bez stavy, stred masa je Sedohnédy,
vnitrni teplota 68-71 °C.



| PFiprava masa

Nejvhodnejsi tepelna uprava
kuchar hostum doporucuje Upravu steaku MEDIUM
RARE, steak je velice stavnaty a lahodny.



Priprava masa

Temperovani
pred tepelnou Upravou musi maso ziskat pokojovou
teplotu, aby pri Upravé nedostalo teplotni sok.



Priprava masa

Soleni a pepreni masa pred tepelnou upravou

kazdy kuchar uprednostnuje jiny postup pri soleni.
Vetsinou se pouziva soleni po tepelné uprave, maso
neztrati sStavu.

Pepr pouzivame az po tepelné uprave, opékanim pepr
horkne.



Jidla na objednavku
Odpocivani
po tepelné upravé musime nechat maso odpocinout.
Doba zaleZi na vaze masa a teploté pfi upravé. Cas

odpocivani se pohybuje kolem 10 minut pri teploté
100 °C.



RIB EYE STEAK
ENTRECOTE

Cesky chov

USDA BEEF PRIME

Australsky chov ‘ \




RIB EYE STEAK, ENTRECOTE

RIB EYE STEAK — stavnaty, vlacny steak z vysokého rosténce diky
vysSimu obsahu tuku.
Upravuje se pomalym pecenim, na grilu.

ENTRECOTE — je silné&jsi steak z vysokého rosténce s tukovym krytim a
mramorovanim.
Upravuje se pomalym pecenim, na grilu.



T-BONE
STEAK

PORTERHOUSE
STEAK







T-bone steak, Porterhouse steak

T-bone steak — pripravuje se z nizkého rosténce s kosti a svickové.
Maso je diky kosti lahodné, maso u kosti se povazuje za delikatesu.
T-bone steaky upravujeme na grilu, na rostu.

Porterhouse steak — pripravuje se z nizkého rosténce s kosti a vetsi
casti svickové. Jedna se o steak steaku. Byva urcen pro vice osob.



T-bone steak
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Fillet, Fillet mignon, Tenderloin, Tournedos

A BEEF PRIME WAGYU KOBE

ceska svickova USD
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Fillet, Fillet mignon, Tenderloin, Tournedos

Kanadska svickova Argentinska svickova Australska svickova




Fillet, Fillet mignon, Tenderloin, Tournedos

Fillet (Tenderloin) — jemny, libovy steak, nevyrazné chuti, je vhodny

vV e/

Maso je velmi chutné, nemusi se moc korenit.

Fillet mignon — sStavnaty, jemny steak z prostredni ¢asti svickové.
Filet de Boeuf je steak z konce svickoveé, maso je jemné a krehkeé.



| Fillet mignon




| CHILLE BEEF — nizky roSténec — striploin
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CHILLE BEEF — nizky rosténec - striploin

Striploin steak — vyska steaku ma byt nejméne 2,5 centimetru. Maso
je stavnaté, ma vyraznéjsi chut, mirné prorostly tukem, s vysokou
vrstvou tuku, ktery dodava chut steaku.
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‘Hanger




Cesky chov — Hanger steak — veverka

Hanger steak — pripravuje se z branice, je to podlouhly kus masa,
kterému se rika veverka nebo takeé reznicka panenka.

Hanger steak je delikatesa.



Flank steak




Flank steak

Flank steak — ma vyraznou chut, je to maso ze spodni ¢asti pupku
(spodni sal), je to plochy sval, je mirné tuzsi, ma vice vlaken, proto
musi byt dostatecneée vyzralé.

MuUzeme jej pripravovat na grilu, na panvi.

Steak je nejlepsi, kdyz ma jasné cervenou barvu.



Tomahawk

Vysoka rosténa
s zeberni kosti




‘Tomahawk
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‘Tomahawk
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KVETOVA SPICKA







Steak z kyty
s kosti




Priklady vyuziti v teplé kuchyni
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Filet
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Filet
mignon




Filet
mignon




Priklady vyuziti ve studené kuchyni
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Tatarsky
biftek

Uprava
raw




Carpaccio

uprava raw




Carpaccio

uprava raw




Fotografie a podklady pro text vénoval séfkuchar Jiri Ampapa, restaurace Monte Bu,
Brno.

Knihy:

PETERSON, JAMES. Co by mél vedét spravny kuchar. 2. vyd. Praha: Euromedia Group, k.
s.—lkar. 432 s. ISBN 978-80-249-2147-1.

Ostatni fotografie:
Mgr. Zdenka Predajnova



Narodni ustav pro vzdélavani
modernizace odborného vzdélavani
www.projektmov.cz
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Projekt Modernizace odborného vzdélavani (MOV) rozviji kvalitu odborného vzdélavani
a podporuje uplatnitelnost absolventt na trhu prace. Je financovan z Evropskych strukturdlnich
a investi¢nich fondl a jeho realizaci zajisStuje Narodni Ustav pro vzdélavani.



