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Jak na peceni masa

Uspéch zac¢ina u reznika

Vybirejte spravné uzralé (nejlépe chlazené, nikoliv mrazené) maso s rovnomérnym tukovym krytim.
Vyhnéte se masu nakrajenému na platky - pri peCeni se snazZte zachovat celou svalovinu a porcovat ji az
pred findlnim podavanim na talifi. NeusSetrite sice moc casu, ale lahodna chut za to jisté stoji.

Tuk je nositelem chuti a v rozumné mire bychom se ho neméli ve svém jidelnicku vzdavat. Pri
peceni je navic zarukou toho, ze se maso nevysusi. Hledite-li na stihlou linii, odriznéte venkovni
tukové kryti az po upeceni.

Podle studie uverejnéné v roce 2015 v Casopise Chemical Senses se védci domnivaji, ze kromé sladké,
kyselé, slané, horké a umami chuti existuje jesté Sesta chut - oleogustus. Jak nazev napovid4, jedna se o
druh mastné chuti. Stimuluje chutové poharky a receptory na jazyku, které vysilaji signaly do hmatového
centra i centra vnimani chuti v mozku.

Drubezi maso

Pokud pecete celou drubez, na prvni polovinu peceni ji polozte hrudi dolu. Vyplati se také pekac
vylozit pec¢icim papirem, aby se kiize nepripekla a maso se zbytecné nepotrhalo. Drubez pecte zakrytou
poklici nebo alobalem. Bézné kure s vdhou kolem 1,5 kg se bude krasné rozplyvat na jazyku, kdyz ho v
troubé nechate péct na 100 °C necelé tri hodiny. Celou husu oproti tomu nevahejte péct zvolna na 90 °C
klidné pres noc. Pozvolné peceni zaruci, ze se maso rovnomérné propece a nevysusi. Ke konci mlzete



teplotu zvysit na 180 °C a odkryté péct na horni mriZzce nebo pod grilem, aby se vytvorila kifupava kurcicka.
Nezapomente kuzi pravidelné potirat vypekem. Na zavér muzete do vypeku pridat 1zici méasla, ktera
vSechny chuté nadherné propoji.

Veprové maso

Krésné vypecené veprové masicko nesmi v ceské kuchyni chybét. Vzpomente na vypecky se zelim, zahoracké
zavitky nebo znamenitou veprovou peceni s jemnou omackou. Samozrejmé nemuzeme zapomenout ani na
pecend veprova zebirka a kolena, bucek ¢i plec.

Pokud mate maso s kiizi nebo rovnomérnym tukovym krytim, urcité se jich nezbavujte. Zlehka ho
nakrajejte nozem do mrizky, vmasirujte do néj sul, pepr a pripadné koreni ¢i bylinky. Nevyhazujte
ani kosti - muzete je pridat k pecenému masu a zesilit tak vyslednou stavu z vypeku! Prebytecné
tukové kryti je mozné odkrojit i na talifi, upecené kosti potési zvireci mazlicky. S podlévanim veprového
masa zachdazejte opatrné. Pokud nepripravujete maso vcelku, mohli byste misto o¢ekdvaného peceni
sklouznout spis k duSeni v troubé.

Hovezi maso

Také peceni hovéziho masa je ekonomickou variantou, protoze k nému potrebujete Casti povazované za
levnéjsi. Vyborna bude vypecend hovézi klizka, Zebra a nékteré kousky predniho masa jako napft. krk.

Pred pecenim nechte maso zatahnout na panvicce. Doporucujeme ho lehce potrit olejem ze vSech

stran, aby se nelepilo na panev a zaroven aby zbytec¢né neprskalo. Karc¢icka, ktera na mase vznikne,
zajisti, Ze se nebude zbytec¢né vypékat stava. Poté maso vcéetné vypeku prendame na pekac, muzete
pridat zeleninu a dalsi ingredience a zahajit peceni. Podle potreby podlévame vyvarem nebo cervenym
vinem. Hovézi maso neni tak tu¢né jako veprové, proto se muize rychleji pripalovat.

Pokud mate vétsi kus prorostlého dobre vyzralého hovéziho masa, vyzkousSejte pomalé peceni pri
teploté 90 2C. Takové maso stac¢i pouze osolit, opeprit a pripadné pridat Cerstvé snitky bylinek nebo
strouzky cesneku a pozvolna péct v troubé asi 12 hodin. Nemate-li Casu nazbyt, zvyste teplotu na 170-180
°C, maso zakryjte alobalem a pecte podle velikosti 3-4 hodiny. Je treba vypozorovat moment, kdy se maso
zacne rozpadat. Pokud chcete krajet maso na platky, tii hodiny budou nejspisS adekvatni. Po Ctyrech
hodindch muzete nachystat recepty s trhanym hovézim. Vynikajici je tfeba kubanska ropa vieja, ackoliv se
tradi¢né pripravuje dlouhym dusenim.

Ryby

Peceni ryb je zapeklitou disciplinou. Pokud pripravujete jednotlivé porce ryby s kizi (napr. losos, pstruh),
osmazte je zprudka na panvi. Zacinejte vzdy kuzi dolu, aby se maso nevysusilo. Podle velikosti a druhu
ryb staci zhruba 4-5 minut z kazdé strany, nasledné na dalSich 3-5 minut vloZte dopéct do trouby, aby se
maso rovnomérné dopeklo. Ryba obsahuje velké mnozstvi vody, proto ji neni potfeba zbytecné podlévat.

Bilé rybi maso, jako je napf. treska, parma, cejn, neobsahuje mnoho tuku, proto ma tendenci se rychle
vysusit. VyZaduje kratsi Gpravu a nizsi teplotu pro peceni. Pripadneé je dobré dodat stavnatost pridanim
dalsi ingredience. Muze to byt bylinkové maslo, citronova nebo limetova stava nebo suché bilé
vino na podliti. Pokud mé ryba tendenci rozpadat se jesté pred pecenim, zlehka ji obalte v hladké mouce



nebo strouhance. I to pomuze ochranit rybi maso pred dal$im vysouSenim.

Priprava vétSich ryb s hlavou je velmi pohodlna - odpadd nutnost filetovani a riziko rozpadajici se struktury.
Do kuze je nutné udélat nékolik pravidelnych zarezu, aby se maso propeklo rovnomérné i do stfedu. Dutinu
ryby muZeme poklast platky citronu, pridat ¢esnek, cibuli nebo oblibenou zeleninu. U sus$ich druht ryb
doporucujeme lehce zastriknout kvalitnim olejem, pripadné pridat do briSni dutiny mdslo.

Rekapitulace zavérem

U vSech mas bez vyjimky plati, ze perfektni vysledek vyzaduje cas.Pokud budete maso pripravovat na
nizsi teplotu po delsi dobu, riziko vysuseni se podstatné snizuje. Perfektniho chutového vysledku
dosahnete i vhodnym podlévanim. Méjte po ruce kvalitni masovy nebo zeleninovy vyvar, ktery nebude
studeny - tim prodluzujete dobu tepelné tpravy. S podlévanim to neprezente, abyste misto peceni nezacali
pripravovat maso dusenim v troubé.

Pri pozvolném peceni se tuk vypece, maso zlstane krasné Stavnaté a kiehké. Méné prorostlé ¢asti masa se
vyplati prospikovat slaninou. Nakrdjejte ji na tenké Spalicky a pred samotnym Spikovanim je dejte zatuhnout
do mraznicky. Bude se s nimi lépe pracovat. Do vypecené Stavy na zadvér pridejte oriSek masla, pripadné
kvalitni rostlinny olej.

Maso zbytecné nesolte, ani nenakladejte do soli. Tim z néj totiz dostavate vodu a snadno se stane, zZe
misto lahodného kirehkého platku dostanete na tali' tvrdou podrazku. Pokud potrebujete dohnat chutovy
vysledek, pridejte k pecenému masu cerstvé bylinky, platky cesneku a cibule nebo zeleninu.Hlavné
ta korenova je v zimnich mésicich bez problému k dosténi a chutové nezklame. Doladit ji muzete i
podzimnim ovocem - jablky, hruskami nebo susenymi Svestkami. V jednoduchosti je totiz krasa a v ceské
kuchyni plati - kouzlo se skryva v jednoduchosti.



