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TEPELNA UPRAVA MASA - zakladni principy

Chcete mit Uspésné jidlo? Chcete slychdvat: ,Jak Ty to jenom délas?“. Chcete védét,
v ¢em jste délali chyby a pro¢ to nékdy nebylo ono? V tomto ebooku se dozvite jaké
nezbytné kroky udélat, aby vase jidlo bylo na jedni¢ku. Je to jednoduché, ale zdroven
velmi, velmi ddlezité!

Tato jednoducha pravidla si musite osvojit a zapamatovat.

Pevny dim potiebuje pevné zaklady a stejné tak, dobré jidlo potrebuje dobrou
techniku. V té tkvi konecény vysledek. Kucharska technika je to co odliSuje primérné
jidlo od vynikajici delikatesy, za predpokladu pouziti kvalitnich surovin a dodrzeni
postupu.

Pfipraveni! Jdemenato!

Dulezita pravidla

o (téte a pamatujte si je!

o Nejzakladnéjsi krok je spravny vybér ¢erstvého masa

e Musite dodrZovat postupy a hlidat teploty, jinak se maso znehodnoti a vy
budete nespokojeni a rozhorcéeni

e Jedna z nejzakladnéjsich véci, které si zapiste za usi: Teplota a mnozstvi!

Pozor pokud grilovaci plochu, hrnec, nebo panev ochladite pres pfilis, tim, Ze na ni
date mnoho masa najednou (v0ci ploSe) rdzem prestdvate grilovat, restovat, smatzit,
ale zacinate dusit a ztracite Stavu z masa! Aspon 10-ti az 15-ti vtefinové intervaly
(podle velikosti masa i vice) mezi vkladanim na plotnu tomu zabrani, radéji si mnoZstvi
rozdélte a pouzijte vhodny hrnec viic¢i mnoZstvi masal
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STEAKY

Stupen propeceni ovliviiuje chut vysledného steaku, stejné jako vybér masa —
Cerstvost, zrani a mramorovani neboli jak je maso prorostlé tukem.

Jestli mam rad steak medium nebo krvavy, musim védét jak na to!

Stupné propecenosti masa
Tti zakladni stupné jsou: Rare, Medium a Well done, niZe jsou vSechny.

Ze steaku vytéka vidy jen $tava!
Krev se ve svaloviné nenachazi, ta odtekla z zZil pf¥i porazce!

Blue Rare
do 50°C
- jen chyceny zvenku, uvnitr zlstava syrovy cerveny

Rare
51°Cv jadru
- chyceny vice, uvnitf ze 75% z(stava syrovy Cerveny

Medium Rare
55°Cv jadru
- kolem propeceny, ale uvnitf zGstava stale z 50% syrovy Cerveny

Medium

61°Cv jadru
- kolem propeceny, uvnitf je z 25% rliZovy, jiz ne syrovy

Medium Well done

64°C v jadru

- kolem propeceny, uvnitf mirné rizovy
Well done

70°Cv jadru

- zcela propeceny, uvnitf hnédy

Pro zacatek si pamatujte tfi zakladni stupné, rare, medium a well done, ty dal pilujte.
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Jak je steak propeceny poznate lehce, osvojte si jednoduchou metodu. Vas odhad
bude hodné presny, s vpichovacim teplomérem jesté presnéjsi.

Rare - Krvavy

51 °Cv jadru

- chyceny vice, uvnitt ze 75% zUstdva syrovy Cerveny
Dotknéte se zlehka palcem ukazovacku

a poklepejte na sval palce

Medium - Stfedné propeceny

61 °Cv jadru

- kolem propeceny, uvnitf je z 25% rliZovy, jiz ne syrovy
Dotknéte se zlehka palcem prostrednicku

a poklepejte na sval palce

Well done - Propeceny

70 °Cv jadru

- zcela propeceny, uvniti hnédy
Dotknéte se zlehka palcem prstenicku
a poklepejte na sval palce

Treti stupen well done se obecné nedoporucuje.
Zejména u jemnych mas jako je svickova, panenky a hrbety, protoZe znehodnocuje
maso a vysusuje ho.

Doporucuji ukoncit vareni pfed dosazenim stfedniho stupné Medium
a maso odstavit na teplé misto, tfeba na okraj plotny a nechat dojit a odpocinout.
Nebo do trouby, prfedehfaté na 70 - 100°C.

Tady se stane to, Ze se teploty na povrchu a uvnitf vyrovnaji. Zistane krasné rizové,
ale nestane se to, Ze vam z néj po zakrojeni vyteée vsechna stava, to je pravé
disledek nevyrovnanych teplot, tedy toho, Ze si maso ,,neodpocine“.

Nebojte se rGzZového hovéziho masa, vSak tatarak i carpaccio se ji také v syrovém
stavu®©.
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STEAKUJEME

Jakmile mate prichystdno maso, je dobré ho pred pripravou vytdhnout z lednice,
vybalit z obalu a ponechat, aby dosahlo pokojové teploty. Samoziejmé ho mlizete mit
marinované, ale d(irazné vam doporucuji ,NESOLTE MASO DOPREDU“! Marinujte tak,
jak jste zvykli, ale bez soli a méjte také na paméti, Ze marinovaci smési obsahuji
hlavné sal! Je lepsi si pripravit vlastni smés.

Nejlépe je solit maso az po steakovani, pripadné tésné pred ptipravou.

A proc¢ Nesolit? Protoze maso zacne poustét vodu, zacne se "Potit", a ztraci
$tavnatost, kterou uz do néj nijak nevratite.

Maso grilujeme na panvi hladké, vroubkované steakovaci panvi, grilu elektrickém, na
sklokeramice, litiné nebo rostu s dfevénym uhlim, ldavovymi kameny atd.

- teplota grilu nebo panve musi byt vysokd, aby se steak okamzité pfi kontaktu zacal
zatahovat, protoze jinak za¢ne poustét stavu a vy zjistite, Ze jste misto grilovani zacali
maso dusit, zaroven je dllezité mit chladnéjsi zonu na grilu, kde nechate maso dojit.
TakZe maso zatahneme a pak podle vysky steaku regulujeme teplotu smérem dold,
aby se nam nestalo, Ze steak bude spaleny dfiv, nez se uvniti propece. Do steaku
nepichame, obracime klestémi. Kazdy gril ma sva specifika a ty musite vychytat sami.
Dejte si pozor na zakladni pravidlo, které uz znate ,TEPLOTA A MNOZSTi“! Doba
grilovani zaleZi na druhu, kvalité, vyzralosti masa a vySce steaku.

Pokud mate obavy ze znehodnoceni drahého masa, tak si grilovani nejdfive
natrénujte na levnéjsi varianté masa, idedlni je naptiklad kufeci prso, uvidite, jak
muZe byt neskutecné Stavnaté! Kureci prso, nejlépe s klzi, ogrilujte ze vSech stran a
poté jej dejte na chladnéjsi cast grilu nebo jej nechte dojit v troubé do stupné well
done - 70°C na jadru pfi 160°C — asi 10 minut.
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DUSENI

Spanélsky ptacek, Licka na viné, Svickova na smetané, Kufe na pivu, Kralik na
zeleniné....

Tohle je duseni, kdyz to bubla, vafi se a zpod poklicky se line viiné po pouzitych
surovinach. Pro mé jeden z nejoblibenéjsich druhl pfipravy pokrm0. VSechny chuti se
spoji v jeden celek, ale zaroven lze rozpoznat a vychutnat si kazdou z nich.

Aby jidlo pripravené touto technikou mélo pevné zdklady, musite umét suroviny
spravné zarestovat a spravné snimi pracovat. Je tfeba jim vénovat nalezZitou
pozornost, aby se jidlo nezacalo pripalovat nebo naopak vafrit.

Je to tedy kombinace teploty, michani, pfisypavani, prosté si s tim musite pohrat, pak
to bude pecka!

Pfipravte si maso vhodné na duseni, pfi pokojové teploté a jdeme na to.

Maso je také mozné marinovat dle receptury. VétSinou, ale neni tfeba, protoze u
tohoto druhu techniky se predpoklada delsi doba pfipravy, diky které se jednotlivé
chuté surovin dusenim spoji.

Pfi dusSeni musite maso nejprve zprudka zatdhnout, tak jako u grilovani, aby
nedochazelo k unikdm S$tavy zmasa a navic restovanim ziskavate barvu a chut
vysledného pokrmu.

Rozpalte tedy kastrol nebo hrnec a na pfiméfeném mnoiZstvi omastku opecte
jednotlivé kousky masa. Dejte opét pozor, abyste je nedali do hrnce vsechny
najednou, ale priddvejte postupné! Jinak se obsah ochladi natolik, Ze za¢ne poustét
Stavu. Vetsi kousky zarestujte a vyjméte, tim uvolnite misto pro dalsi. Nakonec vse
vratite zpét.

Jsou jidla, kterd svou barvu a chut ziskavaji pravé diky tomuto postupu ,zarestovani
dané ingredience”, také postupného pfilévani a odpafovani vina, marmelady,
karamelizaci atd.

Ddkladnym zarestovanim se prohlubuje barva a chut konec¢ného jidla. Vidy vsak
musite hlidat, aby se suroviny nezacaly dusit bez vasi kontroly, a aby se nic
nepripalovalo. Napek musite ode dna odskrabavat, do té doby, neZz ingredience
zalijete a za€nete dusit. Poté stdhnete teplotu, sem tam zamichate nebo obratite a
prilévate tekutiny a ingredience dle dané receptury a pozvolna dusite.
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RECEPT DUSENI
Veprova plec na viné

Potfebujeme

- veprova plec 800g - 4 porce

- mrkev, petrzel, celer, cibule - dohromady 1kg
- cukr tftinovy nebo krystal 1 IZici
- sul a pepfr

- 2 bobkové listy

- 4 kuli¢cky nového koreni

- 6 kulicek ¢erného pepre

- Cervené vino 0,5l

- vyvar 0,5l

- tuk 100g nejlépe sadlo

- maslo na dokonceni 100g

- snitky ¢erstvého tymianu

Jdeme na to:

Podle toho jakou cast plece koupite, maso nakrdjime na 4 - 8 stejnych kusll nebo na
mensi kousky o hrané 3-4cm. V kastrolu si rozehfejeme polovinu tuku a zacneme
restovat maso do zlato-hnéda. Maso pridavame postupné a jakmile je hotové,
vyjmeme z hrnce. Ponechame stejnou teplotu, podle potfeby pfilijeme tuk a zacneme
restovat zeleninu nakrdjenou na malé kosticky, pridavame postupné a michame. Vzdy
pfiddme a zamichdme. Pokud se zelenina pfichytava, pfiddme tuk a restujeme,
pfiddme cukr a restujeme do hnéda, zabere to urcité 10 minut moZna vice.
Restovanim se zintenzivni chut, karamelizuje cukr obsaZeny v surovinich a vse
dohromady ziskdva sytéjsi barvu. Jakmile je zelenina “dohnéda” vratime maso do
hrnce, zastfikneme trochou vina a nechame odpafit, a znova a znova.

Jakmile spotfebujeme asi tfetinu vina, pfidame s(l, opepfime a vlijeme zbytkem vina.
Vino nechdme zavafit a stdhneme teplotu, ndpek oskrabeme ode dna, pfiddme
bobek, nové koreni a pepf.

Pfiklopime a dusime, sem tam zamichame a postupné podlévame nejlépe vyvarem.
Za 1,5 hodiny mame hotovo. Maso vyjmeme, Stavu precedime a dle potreby
zredukujeme nebo naopak doplnime vyvarem, abychom méli cca 6 dcl na 4 porce,
dochutime soli a pepfem. Pfed podavanim horkou stavu odstavime a zaslehame do ni
na kousky nakrajené studené maslo.

Podavame s bramborovou kasi a kofenovou zeleninou.

Pfeji Vam dobrou chut.
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PECENI
U peceni se masa také marinuji, Spikuji, nakladaji, zavinuji atd..

Zde mate dvé moznosti, bud maso pecete klasicky nebo ho upecete
pfi nizkoteplotnim peceni, tfeba pres noc.

Dnesni trouby uz maji odlozené starty a ¢asovace.
Stejné jako pekly naSe babicky, tak na téchto principech funguji moderni varné
technologie.

Nizkoteplotni peceni

Babicka rano dala kacenu nebo husu na pekac, priklopila ji, zatopila v kamnech a slo
se na pole. Kveceru jak prisla, sundala poklici, vkamnech opét zatopila, aby se
udélala kfupava karcicka a bylo hotovo.

Jinymi slovy 180°C — 200°C na 1 hodinu, poté teplota pada dalSich 7 hodin az k 60°C,
trouba z(stava zavrena. Jedli jste nékdy lepsi kachnu? Bez obraceni, bez prace? Ja ne!
Je to jednoduchy princip, teplota kolem 180°C maso uzavie, tedy udrzi uvnitf vSechnu
$tavnatost. Tim, Ze teplota déle uZ jen klesa, nedochazi k prilisnému vytékani stavy a
maso si zachovava Stavnatost.

MuzZete vyzkouset:

Pokud md vaSe trouba vpichovaci sondu, ktera umi sama ukoncit peceni, kdyz
dosahne nastavené teploty, mlzZete péci masa zabalena do potravinové félie pfi 70-
80°C, kdy teplotu v jadru nastavite na 67°C. Vysledek je neskutecny! Pokud sondu
nema a mate mozZnost nastavit dobu peceni nebo odloZeny start, plati jednoducha
rovnice:

Kazdy 1 centimetr od okraje smérem k jadru = 1 hodina peceni.

Ale pozor pfi teploté cca 80°C!

Priklad:
Roldda ma v priméru 10cm — polomér je tedy 5cm = pecu 5 hodin
Nejlépe nastavim vecer a jdu spat.

Dosahnete tak Stavnatosti a nezélezi, jak velky kus masa to bude.
Nemusite podlévat ani otacet.
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PECENI KLASICKE
Klasika je klasika, ale vyvoj nezastavis :-).

Marinujeme, ldkujeme, Spikujeme, plnime, vSe tak jak jsme zvykli nebo jak nam
receptura uvadi.

Pti klasickém peceni tedy pri vyssi teploté se z masa uvolfiuje vétsi mnozstvi stavy nez
u nizkoteplotniho a maso se tedy vice vysusuje. Proto se také ¢asto obraci a poléva.

Pokud chceme do masa dostat chut néjaké ingredience, je dobré maso naloZit nebo
naSpikovat, prosté se musi nechat odlezet, aby ,Nasalo” danou chut a vini, protoze
béhem peceni se tato z ni uvoliiuje, nikoliv do ni dostava.

J& opét doporucuji teplotu trochu stahnout. Maso musime zatdhnout, tim $tavu
uzamkneme v mase a poté teplotu snizime. Tedy do predehfaté trouby na cca 180°C
ddme maso a nechdme cca 30 minut zatdhnout. Poté teplotu klidné o 20 — 40°C
snizime, ale mame jistotu, Ze neztratime tolik cennou 3$tavnatost a také maso
nepripalite!

Zapamatujte si, Ze $tava dava masu chut, je tedy nositelem chuti! Tuk je nositelem
chuti!

Pokud maso vysusite, nebude $tavnaté a tim padem nebude mit chut!

Chut je stava! Je jen otazkou, jestli ji mate v mase nebo v pekaci!

Tuk je nositel chuti? Ano!

At uZ maso pfipravujeme na sadle, tedy ZivociSném tuku, nebo je tuk v mase —
mysleno tukovymi Zilkami — mramorovanim (zejména u steakd), tuk nese chut! A tato
zGstava v mase nebo nam utece pryc Spatnou ptipravou. Veprovy fizek na sadle nebo
prepusténém masle je prece pohadka!

Ja pecu blcek pri 90°C a myslim si, Ze vétsina z vas nevi jaka je chut blcku. Jasné,
vime, jak chutnaji vypecky, klasika, ale to je vétSinou vysusené né-li tvrdé maso.

Pomalu peceny bucéek chutna uplné jinak a to nemluvim o technice ptipravy Sou-vide,
tedy kdy maso vafite uzaviené ve vakuu ve vodni lazni pfi teploté cca 55 - 70°C (zdalezi
na druhu masa) klidné i 20, 30 hodin.

Ztrata hmotnosti (Stavy) je kolem 5-10% u vafeni ve vakuu.

U klasického peceni vypecktd mlze byt az 45%, obrdazek si asi udélate sami.

Chovejme se s rozmyslem a uvazenim nejen k masu, ale i k ostatnim surovindm a
zazijeme to, cemu se rika gastronomické nebe!
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RECEPT PECENI
Pecena kachna pres noc

Potrebujeme:
- celd kachna nebo kachni stehna
- stl a kmin

Jdeme nato:

Cerstvou nebo rozmrazenou kachnu polozime na prkno prsi¢ky nahoru.

Vyjmeme droby (jatra, krk, srdce), kiidélka odfizneme v kloubu a ddme stranou.
Kachnu fezem mezi prsicky rozevieme a vysekneme pater od krku aZ po biskup.
Droby, kfidla a pater pouzZijeme do vyvaru. MlZeme také zamrazit na pristé.

Sadlo z bficha u ocasu odtrhneme a pouzZijeme na vymazani plechu nebo si je
vyskvarime, kdyz ptriddme jatra a poté nechame ztuhnout i se sadlem, mame prima
predkrm.

Do kachny z obou stran vetfeme stl, posypeme kminem a dame na plech kdzi nahoru,
mulzZeme také pod ni nasekat cibuli, jak kdo ma rad.

Podlijeme, plech pfriklopime, kdyZz neni ¢im, pouZijte alobal a dejte do trouby
predehraté na 180°C.

Ponechejte pfi této teploté 1 hodinu. Nastavte ¢asovac nebo vypnéte a bézte klidné
spat, pozor troubu neotvirat, aby neuteklo teplo.

At budete kachnu péct vecer, aby byla k obédu nebo rano, aby byla k vecefi, doprejte
ji klidné 7 hodin v troubé.

Rano si muzete slit vypek, ktery idedlné nechejte na chvili v chladu, tim se zlatava
Stavicka oddéli od sadla, které vyskoci nahoru a vy ho mlzZete posbirat a uschovat k
dalsimu poufZiti.

Kachnu pak 15 — 25 minut pred podavanim rozpecte na 180°C kvali kfupavé kirce.
Stavicku provarte, mizete do ni pred poddvanim zaslehat studené maslo a servirujte.

J4 nejradSi kachnu podavam s cervenym hlavkovym zelim na viné a domacim
karlovarskym knedlikem.

Preji Vam dobrou chut!
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e Dodrzujte tyto jednoduché, ale dllezZité principy a neslapnete vedle

e Berte vidy vareni vainé, s respektem, ale zdroven jako hru, dobrodruzstvi i
adrenalin

e Objevujte chuté, zkousejte, kombinujte a improvizujte

e Budte pripraveni a trénujte, bez tréninku neni mistr

Shlédnéte zdarma tréninkova videa na: www.JidlojeVasen.cz

Pfeji vam mnoho krasnych chvil v srdci vaSeho domova, v kuchyni!

A nezapomente Jidlo je Vasen.........

Qe TEugde—
Tomas Smocek

JIDLOJEVASEN.Cz | Stranka 10



http://www.jidlojevasen.cz/

