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Hovezi droby



Hovezi droby

Srdce, jatra, ledviny, mozek, brzlik,byCi zlazy,
kravské vemeno, jazyk, drstky, tlama, slezina



Slozeni - vnitrnosti se vyznacuji vysokym obsahem
vitaminu, mineralu, cholesterolu a purinu.

Stafi dobytka - Cim je dobytée mladsi tim
jsou vnitrnosti chutnejsi!

Cerstvost - Znakem &erstvosti je leskly, svitivy,
lehce vihky povrch.

Zpracovani - Vnitrnosti podlehaji brzké zkaze,
proto by se meli zpracovat za Cerstva a nebo zamrazit.



Hovezi srdce

Vitaminy:
Obsahuje vétsi mnozstvi mineralnich latek a vitaminy PP a C.

Struktura:
Svalova vlakna srdce jsou velmi pevné vzajemné spojena,
proto vyzaduiji vice Casu na zpracovani.

Zpracovani:
Srdce se pred zpracovanim ocCisti a odstrani zbytky srazené krve.
NejCasteji se upravuje dusenim nebo varenim.

Priklady pokrmu:
Hovézi srdce na smetané, Hovézi srdce na speku nebo v rajCatech.



Hovezi srdce




Rez srdcem




Hovezi jatra

Vitaminy:
Jatra jsou biologicky nejhodnotnejsi potravinou, maji nejvyssi
koncentraci stopovych prvku a vitaminu A a D.

Zpracovani:
I Jatra se soli az po tepelné uprave, jinak by ztvrdla!
Pred pripravou se namaceji se do studené vody Ci mleka,

aby se z nich vyplavila krev a skodlive latky.

Priklady pokrmu:
Hovézi jatra v petrzelovém testiCku, Hovézi jatra
na cibulce, Nalozena hovézi jatra s Cerstvym zazvorem
a zampiony.



Hovezi jatra




Hovezi jazyk

Zpracovani:
Jazyk je pomeérne tuhy a proto vyzaduje delsi tepelnou
upravu. Zpracovava se do uzenarskych vyrobku, varenim,
uzenim. Pouziva se ve studene i teplé kuchyni.

Priklady pokrmu:

StaroCesky hovezi jazyk, Grilovany hovezi jazyk,
Hovézi jazyk na smetané nebo s kienovou omackou.



Hovezi jazyk







Hovezi mozek

Vitaminy:
Mozek obsahuje velké mnozstvi cholesterolu a lecitinu,
z vitaminu B1, H, dale vapnik a fosfor.

Zpracovani:
Pred tepelnou upravou se blansiruje a odstranuji se zilky
a vazivovy obal. Rychle podléha zkaze, neskladujeme

ho dlouho. Pred kuchyniskou upravou ho macime asi 20 minut
ve vodé nebo mlece, aby se snaze odstranily blanky a zilky.

Priklady pokrmu:
Teleci mozecCek povazovan za delikatesu predevsim
ve Francii a Italii. Hodi se na pomazanky, do palacinek, ale nejCasté;ji
je znam smazeny s vajiCky a smazeny k zelenineé.



Hoveéezi mozek







Hovezi brzlik

Zpracovani:
je zlaza s vnitrni sekreci, je plne vyvinuta u mladat,
béhem rustu a pohlavniho dospivani zanika. Ma ruzovou
barvu a tuzsi konzistenci.

Pokrmy:
Pouziva se na dusené upravy a do specialit. Napfiklad -
Teleci brzlik glazirovany v telecim fondu, Duseny teleci
brzlik nebo smazeny teleci brzlik.



Hovezi brzlik
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Hovezi drstky
Vitaminy:
Maji malo purint a tukd, jsou zdrojem vapniku a fosforu.

Zpracovani:
Pri pred priprave vyzaduji dokonalé Cisténi. BEnem vareni je nutné
nékolikrat vymenit vodu.

Priklady pokrmu:

Velmi oblibena drstkova polévka. Francouzsky kuchar a labuznik
Auguste Escoffier (1846-1935) uvedl, ze ve Francii a nékterych jinych
zemich se rozlisuji dva typy drstek. Prvnim je "gras-double" pochazejici
vyhradne z bachoru. Druhym jsou "tripes" drstky takto obecné zvane
nebo drstky z ostatnich Casti hoveziho zaludku. V zahraniCi

napr. v Italii jsou k dostani i drstky teleci.



Hovezi drstky




BycCi zlazy

Zpracovani:
BycCi zlazy je treba nejdrive dobre vyprat ve vlazne vodé
a pak alespon na 12 hodin nalozit do mléka. Pred
pripravou se nakraji na platky, obali v klasickem trojobalu.

Priklady pokrmu:
napriklad — rizky z bycich zlaz, byCi zlazy v gulasi
nebo na masle. ByCi zlazy na masle jsou povazovany
Za znovu objevenou delikatesu.









Kravské vemeno

Kravské vemeno nepatri mezi obvyklé pokrmy, ale je spise
povazovano za gurmanskeé vystrelky.

Zpracovani:
zlazy je nutné vymacet ve vode Ci mléce alespon 24 hodin.

Pokrmy:
NejCastéji se upravuje smazenim. Pred smazenim
se musi vzdy uvarit do mekka!



Kravské vemeno

BET A GRIF




Hovezi ledviny

» VITAMINY: obsahuji velké mnoZstvi purinovych
a extraktivnich latek, vitaminy skupiny Ba C. Z
nerostnych latek obsahuji hlavne zelezo.

- ZPRACOVANI: Pfed tepelnou upravou se
odstranuji ledvinové panvicky a blansiruji se
(odstrani se zapach po moci).

« POKRMY: Pouzivaji se na dusene upravy,
smazeni nebo na grilovani.



Hovezi ledviny
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Slezina

« VITAMINY: obsahuje hlavne zelezo a vitamin A,
ma velké mnozstvi purinovych latek.

« POKRMY: Mlete se pouziva do nadivek, k
zesilovani vyvaru a nakrajena na platky se daji
grilovat. Slezina je sladka!



Slezina




Hovezi plice

« STRUKTURA: Plice se skladaji z hladke
svaloviny, vaziva a elastickych vlaken.

 VITAMINY: Obsahuji vapnik, ktery je dobfe
vyuzitelny.

« POKRMY: Pouzivaji se na vareni a doplnuji se
vyzivhou omackou nebo se pridavaji do pastik.
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Hovézi Zzaludek

« /Z Casti hoveziho zaludku ziskavame
drstky, ze kterych se vari oblibena
drstkova polevkal




zaludek

Hovézi




Hovezi jicen

Sehravaji v kuchyni jen velmi malou roli!




Hovezi jicen
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