Jidlo je viser:
pir-CAeng STEAKY

V tomto kurzu si pripravime poradny kus masa, pustime se do steaku.

Tento dokument je obsahlejsi, ale obsahuje dulezité informace, které vdm pomohou
pochopit, pro¢ muize byt maso takové nebo makové. Jisté v nich také naleznete odpovédi na
otdzky tipu: pro¢ nékteré maso nejde uvafrit ani v tlakovém hrnci a kdyz uz, tak to stejné stoji
za prd. Zkratka co vSechno ovliviiuje kvalitu masa.

Ukazeme si jak pripravit opravdu Stavnaty steak a fekneme si o vSech aspektech, které ho
ovliviiuji. Kdyz se fekne steak, mné se hned vybavi krasny hovézi kus rliZzového masa, nékdo
zase uvidi kus Stavnaté krkovicky a dalsi treba kureci prsicko. At uz grilujeme jakykoliv kus
masa, princip grilovani je v podstaté stejny. Maso rychle zatdhneme, snizime teplotu a
propékame. Délka grilovani i teplota je ovlivnéna podle toho, z jakého masa steak je a jak ho
chceme propéct.

Reknéme si v kratkosti, co ovliviiuje vysledny steak. Je to zplsob chovu, krmeni a porazky,
ale také proces takzvaného zrani masa, bourdni a skladovani. VSechny tyto aspekty ovliviuji
vysledek na talifi. Bavime se o mase a tyto aspekty ovliviiuji jakékoliv maso. Od ryb, pres
kufeci, veprové, jehnéci atd., az po hovézi. A pravé u hovéziho masa je toto vSe poznat
nejvice. Kjakym zménam v mase dochdzi, si prectéte niZe v odstavci: Posmrtné zmény
v mase aneb k ¢emu v mase dochazi po porazce.

Pfiprava masa pred steakovanim

Nez zaCnete pripravovat jakykoliv kus masa, je dllezité, abyste maso vytahli z lednice,
vybalili ho z obalu a nechali pfi pokojové teploté, doporucuji hodinu. Maso se prohfeje a pfi
kontaktu s horkou plotnou nedostane 3ok. Dalsi dulezitd véc je, aby bylo maso suché.
Vezméte tedy kuchyriskou utérku a osuste ho. Pokud bude maso mokré nebo vihké vytvori
se pri kontaktu s horkou plotnou jemna vrstva z pary, kterda nebude maso opékat, ale dusit.

Jednoduchou metodou si ukazeme, jak je steak propeceny

Blue Rare
do 50°C
- jen chyceny zvenku, uvnitf zGstava syrovy Cerveny

Rare - Krvavy

51 °Cv jadru

- chyceny vice, uvnitf ze 75% z(stava syrovy, Cerveny
Dotknéte se zlehka palcem ukazovacku

a poklepejte na sval palce
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Medium Rare
55°C v jadru
- kolem propeceny, ale uvnitt zGstava stéle z 50% syrovy Cerveny

Medium - Stfedné propeceny

61 °Cv jadru

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

a poklepejte na sval palce

Medium Well done
64°C v jadru
- kolem propeceny, uvnitt mirné rlzovy

Well done - Propeceny

70 °Cv jadru

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

Pokud teplotu zkontrolujete vpichovacim teplomérem, dosahnete pFesného
vysledku.

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

Doporucuji ukondit vareni pred dosazenim stiredniho stupné Medium
a maso odstavit na teplé misto, tfeba na okraj plotny a nechat dojit a odpocinout.
Nebo do trouby, predehtaté na 70 - 100°C.
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Kureci a veprové maso

Obé masa potfeme trochou oleje a ddme grilovat na hodné rozpdlenou panev. Panev je
rozpdlend kdyz se z ni zacne lehce koufit. SUl a pepf pridavejte az na konec. Diky soli by maso
mohlo poustét vodu, tedy $tdvu a my potifebujeme vsechnu $tavu udrZet v mase. Pept by se
pfipaloval, je tedy lepsi pouzit Cerstvy pepf z mlynku, az po dokonceni grilovani. Steak
nechejte grilovat pfiblizné 2 minuty a poté jemné vyzkousejte, jestli se uz odlepil, pak ho
mUzZete obratit. Nebojte se, nespalite ho, dfiv neZ se odlepi. Grilujte také 2 minuty z druhé
strany. Pokud je steak vysoky mlZete ho také opéct ze vSech stran, tedy i po bocich.
Doporucuji nyni trochu zmirnit teplotu a pokracovat v grilovani. Klidné muzete steak co chuvili
otacet, bude se tak rovhomérné prohfivat a nebude z jedné strany chladnout. MlzZete ho
také dat dodélat do trouby. Tento kufeci a veprovy steak vysoky 2-3 centimetry bude
potfebovat asi 10 minut pfi 160°C plus 3-4 minutky odpocinku. Dejte ho nejlépe na mftizku
do predehraté trouby. Po uplynuti ¢asu steaky zkontrolujeme podle nasi metody, peCeme je
well done.

Nyni steaky posolime a opepfime, mlzete na né také pridat kousek masla a nechdme 3-4
minuty odpocivat na teplém misté.

Steaky a viibec kazdé maso si musi po tepelné tpravé odpocinout, protoze jinak z masa
vytede $tava.

Hovézi steak

Nejvétsi vybér steakd je pravé z hovéziho masa. Pouzivaji se hlavné zadové partie, kde
najdeme nejlepsi maso: svickovou, rosténce, ze kterych vychazeji steaky s nazvy jako filet
mignon, porthouse steak, t-bone, rib eye steak, sirlon steak a dalsi. Také z kyty a pupku se
pfipravuji steaky napfiklad flank steak. Zejména u hovéziho hraje velikou roli druh masného
skotu, z jaké ¢asti svéta pochazi, jeho ustajeni, krmeni, vék a porazka, ale tady to rozhodné
nekonci. Hovézi maso by mélo zachlazené viset v pllich nebo ¢tvrtich po dobu, alespon
nékolika dni idealné aspon 14 dni a takzvané zrat. Tento proces je nezbytny, protoze svaly po
pordzce ztuhnou, jakoby dostaly kfe¢ a tato doba je nezbytna na to, aby se znova uvolnily.
Jisté mate zkusenost, Ze jste maso dusili nékolik hodin a presto nezméklo. Tohle je presné
ten pripad, kdy se maso nenecha viset a zrat a tfeba je i Spatné porazené, takové maso neni
absolutné vhodné pro kuchynskou Upravu, bohuzel se na pulty dostava a nabizi zakaznikovi.
Césti, které se dale zpracovavaji na steaky, se nechdvaji zrat uz v mensich kusech kolem 10 —
15 kg, po dobu az 60 dni pfi 0-2 °C. Maso tim zkfehne a ztrati vlhkost, kdy po ocisténi od
prebytecného tuku a kosti pfi naporcovani pfijdete az o 40% své plvodni vahy, takZe tomu
ve findle musi odpovidat i cena. Ale stakovym masem je radost pracovat. Také se
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skladovanim a mrazenim neni problém, protoZe v mase uz prosté neni tolik vody, takZe pfi
mrazeni nedochazi k naruseni svaloviny ledovymi krystalky vody.

Ke kazdému takovému steaku, at uZ je hovézi, ze zvéfiny nebo tfeba z jarniho jehnatka je
tfeba pristupovat jako k pokladu a také ho s takovou péci pfipravovat. Nechte maso vzdycky
odpocinout alespon hodinu pfi pokojové teploté. Vetiete do néj trochu oleje a zprudka ho ze
vSech stran opecte a dejte odpocivat do trouby. Rozpalte porfddné pdnev. To Ze je dost
rozpdlend poznate podle toho, Ze se z ni zacne lehce koufit. PoloZime steak a grilujeme ho
asi 2 minuty, neZ ho oto¢ime. Zadna stl, pepf ani kofeni, to pfijde na fadu, a? bude steak
hotovy. Po 2 minutach se steak sdm odlepi a to je znameni, Ze ho mizZzeme otodit a grilujeme
také 2 minuty z druhé strany. Nyni steak pfenddme na plech a dame ho do trouby.

Pokud si to mUiZete z ¢asovych divod( dovolit, nastavte troubu na teplotu do 120°C, a radéji
si déle pockejte. Po osmi minutach steak zkontrolujeme. Pokud budete steak péci pti 160°C
zkontrolujte ho uz po 5 minutdch. Pokud mate, tfeba slozitéjsi pripravu slavnostniho obéda
pro rodinu, nastavte troubu klidné na 70, 80 °C, nic tim nezkazite, ba naopak budete védét,
Ze se maso udéla krasné do rdzova a nestane se, Ze byste ho udélali do stupné well done,
protoZe u takovychto mas, by to byla opravdu Skoda, zkontrolujte maso po 12-15 minutdch.

Steak chci mit medium rare, to znamena néco mezi krvavym a medium, tedy cca 55°C uvnitf.
Nejdfive ho zkusim prstem a poté se ujistim vpichovacim teplomérem.

Jakmile je steak propeceny podle mého pfani, pfichazi ¢as ho osolit, popepfit a nechat jesté
odpocinout. Steak se nebojte osolit vice, protoze ¢ast soli se odplavi $tavou, které jesté
trochu pusti a uvnitf prochuceny neni. Dejte na steak platky masla, které jesté podtrhnou
chut masa. Steak musime nechat 5 minut odpocinout, staci plech pfiklopit nebo dat na teplé
misto, tfeba zpatky do oteviené trouby. Pokud bysme toto neudélali, znacna ¢ast stavy by ze
steaku pfi krdjeni vytekla, misto toho se teploty na povrchu a uvniti jakoby vyrovnaji a
vSechna $tava nam zlstane v mase. Je ¢as se odménit a ochutnat tu dobrotu.

Posmrtné zmény v mase aneb k cemu v mase dochazi po poraice?

V prvni fazi takzvané teplé maso, dochazi k tomu, Ze glykogen ve svalech se prfeménuje na
kyselinu mlé¢nou. Vtomto obdobi méd maso vysokou vaznost, neni tuhé ani neuvoliiuje
vodu. Je tedy vhodné pro mélnéné masné vyrobky, a také je mozné toto maso zamrazit, ¢imz
se uchovaji vlastnosti teplého masa.

Ve druhé fazi tak zvané rigor mortis se zvysi hodnota kyseliny mlécné, coz ma za nasledek
kyselejsi prostiedi, které potlacuje hnilobné bakterie a maso diky tomu vydrzi déle. Ovsem
tato faze je absolutné nevhodnd pro jakékoliv dalsi zpracovani, at uz se jednda o masnou
vyrobu nebo kulindrni Upravu. Maso je tuhé, Spatné se zpracovava a pfi tepelné Upravé
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dochazi kvelkému uvolnéni stdvy zmasa. U hovéziho masa nastava tato faze ,uplné
strnulosti“, po 20 hodinach a trva aZ dalSich 48 hodin. U vepfového masa nastava do 6 hodin
a udrubeze do 1 hodiny.

Treti faze zrdni masa. V této fazi dochazi k uvoliovani strnulosti a maso se pozvolna
uvolfiuje, snizuje se mnozstvi kyseliny mlécné a zvySuje se ph masa. Pfi tomto procesu se
preménuji bilkoviny a vznikaji latky, které vytvareji chut a aroma zralého masa. Zrani masa
probiha v chladicich boxech a délka zrani je ovlivnéna teplotou, kdy je tento proces
pozvolnéjsi nebo naopak rychlejsi. Hovézi maso by mélo zrat: pfi teploté 0-4°C asi 10 - 14 dni,
pfi teploté 8 — 10°C asi 6 dni, pri vyssi teploté asi 3 dny. Veprové maso zraje v pulich 5 — 7
dni.

Z vlastni kazdorocni zkuSenosti, kdy si bereme pred Vanocemi pilku mladého bycka, tak ho
nechdvame zrat 2 — 3 tydny zavéseného na tramu v gardZi. Jesté se nestalo, aby teplota
presahla 7°C. Maso denné kontrolujeme, a pokud se nékde objevi vlhkost, tfeba v néjakém
zahybu, ihned se utfe a s takto zazralym masem je opravdu radost pracovat, nemluveé o chuti
a vlni.

Ctvrta faze je nezadouci a je to takzvana hluboka autolyza, je to prosté proces, kdy v mase
za¢ina hnilobny proces. Stépi se bilkoviny a jejich koneény produkt m@zZe byt amoniak a
sirovodik, maso také ziskava neprijemné aroma i chut. Je absolutné nevhodné pro kulinarni
pouziti.

Chemické premény jsou v mase dané a je tieba je respektovat. Za predpokladu, Ze je zvife
porazeno, tak jak by mélo, tedy, aby nebylo stresovano nebo hladovélo, dostaneme
k dispozici kvalitni maso vhodné ke kuchynské upravé. Pokud to vsak bylo jinak, nepomze
ani proces zrani, protoie takzvané ,stresové” maso, proslo diky stresovym situacim
chemickymi reakcemi, které ovlivnily jeho barvu, tuhost i chut a neni vhodné ke kulinarni
Upraveé a jen malé procento se mlzZe pouzit k pfipravé masnych vyrobka.

Skladovani a rozmrazovani masa

Cerstvé maso skladujte pfi teploté 0-4°C pfi teploté nad 4°C se zaéinaji mnoZit bakterie a
maso se zacne kazit misto toho, aby zralo. Pokud jste schopni udrzet teplotu do 4°C mizZete
si takto uskladnéné maso nechat po nékolik dnd dozrat. Je nutné denné kontrolovat teplotu
a maso udrzovat suché. Proc€ si nechat maso dozrat? Zejména hovézi maso hlavné steaky lze
timto zpusobem udélat kvalitnéjsi a jemnéjsi, jak jsme si popsali vySe. Dfive bylo bézné
zvykem, Ze se kusy dobytka nechavaly nékolik dnl az tydn( takzvané dozrat, maso je pak
jemnéjsi, lahodnéjsi ma nizsi obsah vody a neni tfeba tak dlouha tepelnd Uprava. Maso tedy
v lednici vZdy uloZte na nejchladné;jsi misto. Teplotni rozdily v lednici nebudou vice nez o 2-3
stupné, takzZe ostatni usporadani je uz na vas.
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Jesté si Feknéme o rozmrazovani a zmrazovani masa.

Zmrazené maso — obecné pro zmrazené maso plati jednoduché fyzikalni zakony. Za prvé je to
zmrazovani masa, které je peclivé vybirdno u jateCnich zvifat, co do zmasilosti a
dostatecného odpocinku zvifat. Takto porazené maso se mrazi ve velkych blocich, pGlkach,
Ctvrtich, ale i také menSich kusech masa. Mrazi se rychle pfi teploté -40°C a dale se skladuje
pfi teploté -18°C, coz umozZiuje dlouhé skladovani masa bez vétsi djmy na kvalité a chuti.
Toto funguje za predpokladu dodrzeni teploty -40°C, kdy se v mase utvareji malé krystalky
mrznouci tekutiny, pokud by byla teplota vyssi tfeba -20°C, tyto mrznouci krystalky by byly
daleko vétsi a tim by nenapravitelné narusily svalovinu. Stejné jako dodrzeni zmrazovani
masa je dulezité dodrzet i nasledné rozmrazeni. Rozmrazeni ma byt velmi pomalé nejlépe pfi
teploté 0-4°C, tedy v lednici. DUvod je jednoduchy, pti této teploté zmrzlé krystalky tekutiny
roztavaji a je tfeba, aby se zpatky vstrebaly do svaloviny, pokud budeme maso rozmrazovat
rychle pfi pokojové teploté nebo v teplé vodé, dojde ktomu, Ze rozmrazena tekutina se
zpatky nevstieba a odtékd z masa pry¢, takovéto maso je mokré a kape z néj voda zabarvend
podle barvy svaloviny. Takze stejné jako u zmrazovani, tak i u rozmrazovani, je tfeba dodrzet
tyto jednoduchd pravidla, kterd plati i pro velké bourdrny a zpracovatele masa. Je-li tedy
maso mokré nebo jevi znamky vihkosti, rozhodné jej nekupujte, protoZze se s nim bude hire
pracovat, o vysledné chuti pfipraveného pokrmu ani nemluvé.

Takze jak jsme si fekli, jedna véc je umét pripravit dobry steak a druhd je mit kvalitni
surovinu, tedy maso. Ani sebelepsi kuchar nepfipravi dobry steak ze Spatného masa, ale
dokaze se takovému masu, do budoucna vyvarovat.
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