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SKOPOVE MASO




Skopove maso

Je maso ze skopoveho bravu, z beranu,
skopcu a ovci, jehnéi maso je maso z
mladych zvirat stejné tak jako kuzleCi maso je
maso z kuzlat

Je maso ze zvirat starsich nez 1 rok

Ma tmavé cervenou barvu s hrubou viaknitosti
a vrstvu zlutého tuku

Duvodem, pro¢ neni u nas tolik oblibenég, je
predevsim jeho prizracny pach



Jehnéci maso

» Jehnata jsou mladé ovce a berani ve veku do
tfi mésicu, ktefi maji zivou hmotnost asi 15 —
20 kg

» Je jemné a lehce stravitelné a velmi dulezita je
jeho spravna uprava, aby nebylo vysusené

« Kvalitni jehnecCi by méelo mit jemny bily tuk a
ruzovou barvu na Cerstvém rezu

» Kuzlata

« Kuzlata jsou mladé, Ctyrtydenni kozy. Jejich
maso je mene tucné, jemne, lehce stravitelné



Deleni skopoveho masa

« Skopci se nerozsekavaji na pulky, protoze maji
tvrde paterni kosti. Skopoveé maso delime na
predni a zadni.

« Zadni - kyta a hrbet
« Predni — plec, krk, bok (pupek), hrudi, klizky



Déleni kuzle€iho a jehnéciho masa

« Zadni — kyta, hrbet
« Predni maso — plecko, hrudi, krk

* Droby
« Mozecek, jatra, srdce, plice, slezina, jazyk



Bourani

Kyta
Plec
Hrbet

- ledvinka
- predkyti
Srtka
Zebirko
Bok

Krk




e S kosti
« Bez kosti

Kyta

Pomerne libovy, stavnaty a
velmi jemny kus zadniho
masa

Vcelku se vari, dusi nebo
pece

Z vykostene kyty se krajeji
rizky

Maso z kyty je vhodne | k
priprave dalsich minutek



e S kosti
« Bez kosti

Plec

Je hrudni koncCetina bez
zapestnich, zaprstnich a
prstnich kosti

Je lehce prorostle slachami

Hodi se k duseni, plneni,
zadelavani nebo | ke
smazeni

Orez z plece Ize pouzit ke
mleti



Hrbet

V AN . Sval pod hrbetem s

" nejjemnejsim a kratkym
masem

« Hodi se na peceni Ci minutky
S Kk ) ’ . Kotlety krajené ze hibetu se

¢ © KOS griluji nebo opékaji po obou

« Bez kosti stranach
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Sritka

« Maso poloviny prvnich peti
hrudnich obratlu s
obratlovymi konci zeber,
lopatkovou chrupavkou a
kohoutkovou casti Sijoveho
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vcelku

« Vhodneé na peceni, duseni a
zadélavani
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o Vcelku
» Krajena

Zebirka

» Stredni Cast zeber s masem

« Maso s velmi jemnymi
kratkymi vlakny

« Na peceni a duseni (na
gulas) a take na grilovani
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Bok

« BocCni Cast tela, bez hrbetu a patere
. U ovci a jehnat se oznacuje jako pupek
« Hodi se na vareni, duseni
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o S kosti
 Bez kosti

Krk

« Maso s velmi jemnymi a
kratkymi vlakny

« Nejlépe se hodi na duseni a
vareni

14



Jehneci kotlety na rozmarynu

v v

. 8 jehnécich kotlet, 5 Izic olivoveho oleje, 2 Izice citronove
stavy, 1 rozetfeny strouzek cesneku, 72 I1ziCky citronoveého
pepre, sul, 8 snitek rozmarynu

« V nekovové mise smichame olej, citronovou Stavu,
rozetreny cesnek, citronovy pepr. Promichame. Do nalevu
vlozime snitky rozmarynu a na ne ulozime kotlety.
Nechame je marinovat asi 1 hodinu (za tu dobu je ale
minimalne jednou otoCime). Po hodiné kotlety vyjmeme a
obalime je kolem kosti kazdou zvlast alobalem, aby se
nespalily. Na rost naklademe snitky rozmarynu a na né
polozime kotlety. Grilujeme asi 10-15 minut.
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Jehn musaka

(D¢
¢

800 g dyne, 250 g cibule, spetku soli, spetku skorice,
400 g mletého skopoveho masa, 200 g oleje, maslo

Dyni oloupeme, zbavime jader, nakrajime na kousky,
osolime. Jemne nakrajenou cibuli osmahneme na
oleji, pridame umleté maso, skorici, podlijeme vodou,
dusime. PekacC vymastime maslem a dno pokryjeme
platky dyne a vrstvou masoveé kase a opakujeme az
do spotrebovani obou surovin. Posledni vrstva je vzdy
dyne. Takto pripravenou musaku upeceme.
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PecCena jehnéci kyta

oCisténou jehnécCi kytu, 3 strouzky Cesneku, sul, pepf
podle chuti, 2 cibule, mouku nebo skrob na zahusteni
na prilohu: Izici sadla, 1 cibuli, brambory

Kytu prospikujeme strouzky cesneku, osolime,
opeprime a dame péct na 2 pokrajenych cibulich.
Kdyz je maso mekke, stavu zahustime moukou a
prolisujeme nebo rozmixujeme. Oloupeme brambory,
nakrajime, uvarime, scedime a zamichame do nich
0,5 az 1 cibuli osmazenou na sadle.
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