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Vybirame hoveézi a veprové maso
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1. Hovezi maso

Zadni polovina hovéziho:

Svickova - jeji silnéjsi konec (palec) se hodi na peceni, duseni, minutky i steaky. Ze stredni ¢asti
pripravite fantastickébifteky a ze Spicky medailonky a soté.

Rosténec - jak uz nazev napovida, pouzivame jej k pripravé rostének, na duseni, grilovani, peceni, na
minutky. Nizky rosténec se hodi k pripravé rostbifu. Vysoky rosténec ma ponékud tuzsi maso, a proto
jej pouzivame k peceni v celku.

Kyta - hovézi kytu miZeme rozdélit na nékolik ¢asti: Spi¢ka predstavuje nejkvalitnéjsi ¢ast kyty, jde o
jemné a Stavnaté maso. Mlada Spic¢ka se hodi na minutky, mizeme ji varit, péct, dusit i grilovat.
Kvétovy sal (pravy ramsteak)nachdazi Siroké uplatnéni pti peceni, duseni i grilovani. Spodni a horni
sal, jehoz soucasti je i falesna svickova, podsal, maly a velky orech - dobre ulezely se hodina bifteky.
Falesna svickova je ponékud tuzsi, ale vhodna k duseni, peceni i grilovani. Ze $4lu muzete pripravit
vynikajici rolady a zavitky, pecené i grilované rizky. Zadni klizka o ohanka ma stavnaté maso s vétSim
mnozstvim Slach. Pripravuji se z néj vyvary a gulase.

Bok a pupek ma vSestranné vyuziti pri vareni, mleti, na gulase.
Predni polovina hovéziho:

Plec - také plec délime na nékolik ¢asti: Kulata plec (faleSna svickova) se pouziva na grilovani, vareni a
duseni. Nizka a vysoka plec ma opét Siroké vyuzitipro peceni, duseni, vareni.

Predni klizka - kazdy labuznik dobrte vi, Ze gulas z klizky prosté nema chybu.



Vysoky rosténec - je tuzsi nez nizky rosténec. Muzeme jej varit, péct i grilovat.
Krk - na vareni, gulase i k mleti.

Zebra, péro - vyborné pro pripravu vyvaru a polévek.

Licko - opét se hodi na polévky, ale i na gulase.

Hoveézi vnitrnosti:

Mozek - labuZnici si pochutnavaji naduseném nebo smazeném mozecku. Pripravuji se z néj také
nejruznéjSipomazanky.

Jazyk - cerstvy i duSeny se pripravuje dlouhodobym varenim. Chutna s bramborovou kasi, rajskou
omackou i dusenou zeleninou.

Srdce - také priprava srdce trva del$i dobu. Hodi se na polévky a vyvary.
Plice - zpravidla je pripravujeme na kyselo nebo na viné.

Drstky - milovnikimdrstkové polévkyje nemusime dlouze predstavovat. Kromé polévky je mlzete
pripravovat také dusené na paprice a houbach nebo smazené.

Jatra - jsou dosti tvrd4, mleta se pouzivaji do knedlicku, placek, halusek
Ledviny - musi se diukladné ocistit od mocovych kandlkt. Nejcastéji je pripravujeme dusené.

Vemeno - ackoliv je velmi tuhé a jeho priprava trva dlouho, mizeme ho varit, smazit, dusit na paprice.

2. Veprové maso

Casti veprového masa:

Kyta - podobné jako u hovéziho ji miZeme rozclenit na: Vrchni $al, coz je $tavnaté maso vhodné k duseni
a peceni. Spodni $al mé libovéjsi maso na minutky, grilovani, peceni i duseni. Velky a maly orech je
nejstavnatéjsi cast kyty. Podobné jako spodni $al se hodi na minutky, peceni, duseni.

Panenka - nejjemnéjsi ¢ast veprového. Pripravujeme z ni minutky a medailonky.

Pecené (karé) - velmi oblibeny dil veprového masa. Je kireh¢i nez kyta, priprava je tedy rychlejsi. Peceni
muzeme grilovat, opékat, smazit, péct.

Krkovice - maso prorostlé tukem, Stavnaté, kirehké. Vyuziva se k smazeni, grilovani, peceni.
Plec- tucnéjsi a tuzsi maso. Hodi se k peceni, duseni, k mleti, na gulase.

Bucek- prorostlé maso vhodné k nadivani, peceni.



Kolena - pripravuji se pecena nebo varena.

Hlava - je vyuzivdna k pripraveé tlacenek, jitrnic. Milovnici zabijacek si pochutnavaji na varené hlaveé s
krenem.

Nozi¢ky - mnoho masa na nich nenajdeme, ale jsou nezbytnou soucasti pri pripravé rosolu a huspenin.
Ocasek - podobné jako nozicky se vyuziva v rosolech a huspeninach.

Veprové vnitrnosti:

Mozek - Siroké vyuziti pri dusSeni, smazeni, pripraveé polévek a pomazanek

Jazyk - nejzndmé;jsi pokrm je vareny jazyk s kienem. Pridavé se do tlacenek a narezu. Lze jej udit.
Srdce - soucasttlacenek a narezu, vareny se konzumuje s omackami.

Plice - pouzivaji se pri pripravé jitrnicového prejtu, kasi, nakypu a zadélavanych pokrmu

Jatra - krehké maso vhodnéna minutky. Uplatni se i pri pripravé pomazanek a nakypu.

Ledvinky - pred pripravou je dulezité je dukladné odistit od mocovych kanalkiiLedvinKky s ryzijsou znamé
snad kazdému.



