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Bourani teleciho masa



Teleci maso

Pod pojmem mléecné tele rozumime maso 4-5
tydennich kusu.

Maso ma ruzovou barvu, jemné svalové
viakna a minimum tuku.

Jedna se o lehce stravitelné maso vhodné pro
ucely dietniho stravovani.

Tepelne upravy: vareni, duseni, peceni,
opekani,smazeni.



Legenda:

. velky orech

. maly orech

. kratky sval

. dlouhy sval (Frikando)

. karé (panenska svickova)
. krk

. plec

. hrud’ (spiCka, stred, bok)
. predni kolinko, zadni
kolinko

10. noziCky

11. hlava
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Teleci pulka

Teleci pulka upravena, s ledvinami a
ledvinovym tukem.



Teleci kyta

Teleci kyta s kosti, upravena, bez tuku na ohance
a ve slabinach.



Teleci ctvrt’ predni se Sesti zebry — znama i jako
teleci plec.




Teleci karé s kosti a
panenskou svickovou,
upravené, bez tuku.

Teleci karé bez kosti




Teleci svickova - panenska

Teleci kyta kucharsky
upravena




Teleci vrchni sal
(z kyty)

Teleci spodni sal
(z kyty)




Teleci nozicka zadni

Teleci noziCka predni




Teleci plec s kosti, bez
lopatkové chrupavky

Teleci plec bez kosti,
bez nozicky




Teleci krk s kosti,
Bez prvniho krcniho obratle a
lopatkové chrupavky

Teleci krk bez kosti




Teleci hrud s kosti,
bez tuku

Teleci slabina s zebry, upravena
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