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Bourani hovézi pulky



Kvalita hoveziho masa

Hovézi maso se ziskava z jalovic, krav, byku
a volu (vykastrovanych byku). Ma cihlové
cervenou az hnedocervenou barvu. Patri k
biologicky nejhodnotnéjsim druhum masa. Nejlepsi
je maso z jalovic a z tfi az Sestiletych volu. Maso
z jalovic je svetle Cervene, tuk je svetly az bily,
na zadni Ctvrti je nevyvinuté veminko. Maso z volu
je hnedocCervene, mramorove prorostié tukem
a je jemné vlaknité. Maso z byku je hrubé viaknite,
houzevnaté a obsahuje malo tuku. Maso z krav,

zejmena starsich, ma tuzsi, hrube viaknitou
svalovinu s mensim mnozstvim tuku.



Deleni hoveziho masa

Hovézi maso delime podelnym rezem
v patefi na pulky:.

Kazdou pulku mezi 8. a 9. Zzebrem na ¢tvrté
predni a zadni.

Z téchto Ctvrti ziskavame maso predni s kosti
a bez kosti, ktere vyzaduje delsi tepelnou upravu.

Hovézi maso zadni je kvalitnéjsi a umoznuje
vice moznosti zpracovani.
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Deleni hoveziho masa
na trzni druhy

Hovézi predni

hrudi, zebra, podpleci, krk, klizky, pupek,
ohanka, podkrci, licko.

Hovezi zadni

svickova, rostenec, kyta (bez klizky),
plec (bez klizky a husiCky).



Deleni hoveziho masa
podle jakostnich trid

Hovézi maso zarazujeme podle kvality do 4 jakostnich trid.

1. tfida:
Svickova, kyta, nizky roStenec

2. tfida:
zebro vysoké a holé, péro, plec velka a stredni, plecovy Stitek, kuzel,
klin

3. tfida:
zebro nizké, hrudi, pupek, veverka, oponka, ohanka

4. trida:
krk, klizky, podkrci, licko



Kucharské déleni hovézi pulky

1. Spicka krku a krk
2. Vysoke zebro
3. Hrudi
4. Podpleci
S. Vysoky rostenec
6. Nizky rosténec
7. Svickova
8. Pupecni zebro
9. Bok bez kosti
10. Plec
11. Kyta, vrchni sal, spodni sal a orech
12. Predkyti - slabina
13. Spicka kyty
14. Klizka






Deleni hoveziho masa
podle jakostnich trid

1. trida:
Svickova - nejjakostnéjsi maso
- minutkv. pecCeni po anglicku

™




Propékani steaku



svickova

a) v celku
b) bifteky
c) dvoijity biftek
d) stfed
e) palec
f) rezy
g) filé
(na minutkové gulase)
h) Spicka

) orez



Kyta
na peceni a duseni v celku
nebo se tvaruje na platky, zavitky, rolady

Kyta — spodni sal




Kyta — vrchni sal




Kyta — kvetova spicka




Orech




Nizky rosténec

stavnaty, minutky, dusené upravy, pecCeni po anglicku



c) jednoducha
rostena

d) dvojita rostena

e) rostenec
pripraveny na
rostbif

f) Slachy - ofez C




« 2. trida: Vysoky rostenec

_\

* je tuzsi, pouziva se na peceni a duseni



Zebra

Hovezi zebro je vhodné nejen na poléevku,
ale je chutné | varené s omackami
(koprovou, houbovou, rajskou ap.) nebo ho
|ze podavat se zeleninou, popr. jen s
krenem a horcici.




Plec

* na peceni, duseni vcelku, platky, rolady, zavitky



a) plec velka
b) plec loupana

c) falesna svickova




Podpleci

Podpledi

- stavnate, vhodne k duseni, gulase, perkelty



e 3.trida: Hrudi

- Je vhodné na polévku, vareneé na pripravu hase



Pupek (bok) - na vareni, mleté upravy




- na polevku



4 trida: Krk

- na gulase, mleté upravy






Klizka

- vynikajici na gulase, ale muzeme ji také dusit
napr. na houbach, Cesneku Ci zelening, popr. varit.



Klizka




Hoveézi droby

jatra
ledvinky
slezina
drstky
jazyk
srdce
plice
Krev.



Ostatni ¢asti

veminko

byCi zlazy

kosti

streva

Uj

mozek se nepouziva vzhledem K riziku
BSE
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