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Veprové maso jime nejvic

Co nac pouzit z veprika?

Na vybér je celad skala kulinarskych moznosti. Kazda c¢ast veprového se vSak hodi na jinou tepelnou
upravu.

Hlava

Pro vysoky obsah klihovych latek a tuku se hodina vyrobu huspenin, prejtu a tlacenek. Maso se pouziva
prevazné na ovar nebo ho mizeme udit.

Krkovice

M4 dlouhé, neprilis silné svaly, mezi nimiz se ukladéa tuk. Kdyz ji peceme, vySkvari se hodné tuku, takze
ztraci na objemu. Hodi se ke smazeni, uzeni nebo do masnych vyrobku.

Plec (raminko)

M4 vice svaloviny, méné tuku a vaziva. Je vhodna na smazeni, peceni i duseni. Muzeme z ni pripravovat
gulase ¢i rolady nebo ji konzervovat.

Koleno

Kolinka se predevsim vari a podavaji se jesté tepla nebo se nakladaji a udi.



Bucek
Prevlada v ném tuk nad svalovinou. Hodi se k peceni, ale da se i varit, dusit, nadivat, marinovat, udit
a pouziva se do klobas a dalSich vyrobku.

Kotlety

Jsou nasekané Casti pecené (i s obratly), kterd zahrnuje paterni ¢ast od krkovice po bederni ¢ast. Kromeé
klasického peceni se také smazi, dusi nebo griluji. Mohou se i udit.

Panenka

Jako panenka se oznacuje zadni, velice stavnaté maso ziskané z oblasti bedernich a ¢dste¢né hrudnich
obratlli. Charakteristickym rysem jsou jemnd vlakna. Je kfehké, libové a obsahuje mnoho bilkovin. Casto se
pouziva k pripravé dusenych pokrmu, baje¢né chutna se smetanovou omackou.

Kyta
Tato nejkvalitnéjsi cast obsahuje velké svalové celky bez vaziva, tuku a kosti. Smadno se smazi, dusi, pece,
vyrabi se z ni Sunka nebo se pridava do klobas. Chutné jsou rizky, Spizy nebo zavitky.

Vnitrnosti

Jatra, srdce, ledvinky, jazyk, slezina i krev maji velkou vyzivnou hodnotu diky vysokému obsahu bilkovin,
enzymt, vitamind i mineralnich latek. Pouzivaji se k pripravé tlacenek, jitrnic, jelit, pastik, zabijackové
polévky.

Jak udélat ten nejlepsi rizek?

Rizek s bramborovym salatem ¢asto kraluje svate¢ni tabuli. Ale pfipravit ho tak, aby byl $tavnaty a krehky,
neni tak tplné jednoduché.

eV s

1. Vybereme vhodné maso. Nejkvalitnéjsi je veprova panenka, nejcastéji se vsak délaji z veprové kyty,
kterd je finanéné dostupnéjsi. Rizek lze pfipraviti z kotlety nebo z prorostlé krkovice.

2. Maso pokrajime zesikma proti vlaknu na zhruba centimetr silné platky a osolime
3. Poklepat staci velice lehce, pouze rukou. Muzeme zlehka vysusit kuchynskymi utérkami.

4. Obalujeme nejprve v mouce (Nejcastéji se pouziva hladka, ale nékdo preferuje polohrubou nebo i
hrubou.). Tu k masu co nejpevnéji pritiskneme, zabranime tim nezddoucimu odlupovéni trojobalu v prabéhu
smazeni. Dale obalujeme v rozslehaném vejci. Jako posledni obalujeme ve strouhance, opét co nejvice
pritiskneme. Nejlep$i je pripravit si strouhanku vlastni, a to bezprostiredné pred smazenim. Idedlni jsou
nejméné tri dny staré kousky housek, rohliku a vek.

5. Rizky smazime pozvolna ve vy$si vrstvé oleje, eventualné s trochou sadla. Panev miizeme, ale
nemusime, ¢as od ¢asu na chvili prikryt. AZ maso na povrchu jemné zrazovi, nebo cca po minuté, oto¢ime je
a dosmazime z druhé strany.



