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Co deéelat se zbytky masa?

Masova recyklace

Maloktera hospodynka vyhodi s klidnym srdcem pecené ¢i varené maso, které nesplnilo u stolu sviij tcel.
Pokud nechcete rozmazlovat vlastni nebo sousedovi zvireci mazlicky, nabizime nékolik tipu, jak s masovou
nélozi zatocit.

Z vareného i pec¢eného masa muzete pripravit vynikajici obéd ¢i veceri za pomoci téstovin, ryze, brambor a
zeleniny. Zbytky masa staci pokrajet na nudlicky nebo pomlit, podusit na cibulce, pridat zeleninu dle chuti
(hrasek, mrkev, kukurice, Zampiony), smichat s uvarenou ryzi avytvorit rychlé rizoto.

Vyuzit mizete také téstoviny nebo na kosti¢ky nakrdjené brambory uvarené na loupacku. Smés dobre
promichejte a vlozte do pekacku, zalijte rozslehanym vejcem, posypte strouhanym syrem a dejte zapéct.
Rodina olizne vSech deset! Obdobnou smés muzete pripravit i ze zbytkd uzenin, navic je mozné pridat dalsi
ingredience - susSena i Cerstva rajCata, pérek nebo houby, a novy recept je na svété.

Hasé, nadivky i karbanatky

Klasiku, kterou si mnozi pamatuji predevsim z jidelen, predstavuje masova hasé. Ackoliv nema valnou
povést, pripravend z kvalitnich surovin vds nemuze zklamat. Jedné se o smés namletého masa a strouhanky,
vSe oprazeno na cibulce spolu s vejci a slaninou.

Mensi zbytky uzenin se vam budou skvéle hodit do nadivek, jako zaklad svacinovych polévek nebo jimi
muzete vylepsit vikendova michana vajicka



Tepelné upravené maso muzete snadno recyklovat také do karbanatku a dalSich masovych sisek Pokud
mate zbytkového masa méné, nez je tireba, zkuste jej nastavit sdjou nebo varenou ryzi. Do téchto masovych
SiSek muzete pridat i zbytky tvrdého syru nebo zeleniny, pridejte Cesnek, provensalské ¢i recké koreni a
opecte dozlatova.

Zbytky kurete

Pokud téapete, jak nalozit s nedojedenym pecenym kuretem, jesté ten den oberte maso od kosti a dejte ho do
chladna. Bude se vam hodit napt. pro kure na paprice nebo jako nezbytna soucast zeleninového salatu
. Drubezi, hovézi i veprové maso perfektné zuzitkujete také pri pripravé domacich sendvic¢u. Namisto
horcice s keCupem si pripravte lahodnéjsi zalivku z francouzské horcice a medu.

Zazraky studené kuchyne

Zbytky karbanatk nemusite konzumovat jenom s horc¢ici a chlebem. At uz jde o veprové, hovézi ¢i rybi
maso, zkuste karbanatky nalozit do sladkokyselého nalevu (stejné jako utopence). Pridejte cibuli,
bobkovy list, nové koreni, pepr, feferonky a ostatni dobroty dle chuti, nechte radné ulezet a ve spravny
okamzik prekvapte hladové stolovniky.

Ve studené kuchyni uz zustaneme. Protoze pastiky a pomazanky ke zpracovani nejruznéjsich prebytku
primo vyzyvaji. Stac¢i maso umlit, pridat najemno nasekanou cibulku, rozemleté $kvarky ¢i sadlo, cibuli, stl,
pepr, nebo dle chuti radéji horcici a kecup, strouhany syr a rychld svacina je na stole.

Nas tip: Veprova pastika

500 g peceného veprového masa, 200 g dribezich jater, 50 g uzeného speku, 50 g anglické slaniny, 3
strouzky ¢esneku, 2 I1zice polosladkého ¢erveného vina, $petka muskdtového orisku, cerstvé drceny pepr, stil,
[Zicka tymidnu, mdslo na vymazdni formy

Maso umeleme spolu se Spekem, slaninou a ¢esnekem, jatra naskrabeme a obé smési spojime. Pridame sul,
drceny pept, rozdrceny tymian a Spetku muskatového orisku. Na zavér zalijeme Cervenym vinem. Smés
dobre promichdme a nechdme nejlépe pres noc ulezet v chladnu. Masovou smés rovnomerné rozmistime do
pekacku, ktery jsme vymazali maslem. Pekacek dobre zakryjeme alobalem. Pastiku peceme ve vodni lazni asi
hodinu a ptl pri 180 °C. Musi byt horkéa ve svém stredu. Poté opatrné vyjmeme a nechame zchladnout. Do
masové smési muzeme pridat suSené brusinky, orechy i ¢erstvé bylinky dle chuti.



