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Jak udélat maso stavnaté

Nékdy je na viné kulinarska chyba, jindy uz si $patny kus masa prineseme domu od reznika.
Obvykle se to stava ve chvili, kdy se chceme predvést pred navstévou a pustime se do receptu, ktery
nemame vyzkous$eny. Nehézejte flakotu do zita, nabizime nékolik triku na recyklaci nepovedeného jidla,
které usSetri kucharum a kucharinkdm nervy i finance.

Ze sucheho stavnate

V zésadé se jednd o par jednoduchych trikti v mnoha obménach, které se daji ruzné kombinovat.
Prvnim z nich je vratit masu cast ztracené stavy, a to bud naloZenim do tekutiny ¢i tuku, nebo jejich
doddnim primo na talif. Druhym je rozruSeni masa na tenké platky ¢i na vlakna. A tretim je vyuziti
masa ve studené kuchyni. Pojdme se nyni na jednotlivé finty podivat podrobnéji.

1. Vratte masu stavu!

Pokud jste z platk masa neudélali spaleného ¢erného pasazéra, zkuste je jesté zatepla prelit teplou
omackou, stavou z masa nebo vyvarem a nechte je v tekutiné zchladnout a odlezet klidné pres noc
Maso je schopné Cast tekutiny nasaknout zpét. Potrebujete-li jidlo podavat okamzité, pripravte k nému
rychlou stavu ¢i omacku, ktera vylepsi chutovy viem pokrmu a doda mu pocit stavnatosti.

Staci podlit vypek trochou vyvaru, bilého nebo cerveného vina, nechat odparit alkohol, zjemnit
oriSkem masla, pripadné ochutit cesnekem, bylinkami nebo nalozenym peprem.Podobnou fintou je
pouziti bylinkového maésla, které se rozpusti konzumentim primo na taliti.

Maso muzete také nakrajet na nudlicky nebo kosticky a kratce podusit v chutové vyrazné omacce



aby se chuté propojily.
2. Pokrajejte maso na platky nebo vlakna

Madlokdo si pochutnd na vysu$ené drubezi, zato kureci nebo kruti sendvi¢ ke svaciné nikoho neurazi.

Maso nakrajejte na tenké platky nebo rozeberte na vlakna. Pridejte jogurtovy nebo majonézovy
dresing, ¢erstvou ¢i nakladanou zeleninu a nikdo nepoznd, Ze se vam puvodni zdmér nevydaril. Stejnou
techniku muzete pouzit i pri pripravé salatu, kde se diky spravné zvolenému dresinku chybicka pri vareni
snadno ztrati.

3. Zuzitkujte maso na néco jiného

Jestlize mate ¢asu nazbyt a rddi experimentujete, vytvorte z vysuseného masa domaci pomazanky nebo
pastiky. Prvni jmenované nezaberou ani tolik Casu a zuzitkujete pritom dalsi zbytky ze spize. Sta¢i maso
pomlit a pridat napriklad najemno nasekanou cibuli, kyselou okurku, pikantni hor¢ici, drceny kmin, stl a
pepr.

Italie pocesku

Vysu$enou veprovou peceni, panenku, pripadné teleci nebo drubezi maso muzete privést k Zivotu v
pocesténé varianté italského receptu na vitello tonnato. Vysusené maso nechte pres noc ulezet v silném
zeleninovém vyvaru, do kterého pridejte bobkovy list, nové koteni a bilé vino. Druhy den nakrajejte na velmi
tenké platky, rozprostrete na velky talit, zakapnéte majonézou z ancovicek a tunidka a podavejte.

Ani tepla kuchyné na dalsi zpracovani vysuSeného masa nezaneviela. Nabizi se bezpocet variant pro smés
na téstoviny, rychlé rizoto, vajeCné omelety nebo zapecené francouzské brambory. Pomleté maso muzete
vyuzit i jako zavarku do polévKky nebo z néj vytvorit malé polévkové knedlicky. Nastavit jim muzete
masoveé i zeleninové placky nebo nadivku. Tuzs$i hovézi maso rozeberte na vlakna a poduste v bohaté
zeleninové oméacce s ci



