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MLETE MASO

Mleté maso mizeme piipravovat ze vSech druhti jate¢ného masa, driibeze, zvéiiny a ryb.

K mleti pouzivame hlavné maso piedni a ofez. Mleté maso uchovavame nejdéle 3 hodiny
pii teploté 0°C az 4°C. Mletim narusime konzistenci masa, tim zvétSime objem, maso se
stava straviteIn¢jsi, ale také choulostivéj$i na uchovavani.

Priprava mletych mas:
- Zmasa odstranime zbytky kosti, Slachy a blany

- maso nakrijime na kousky
- jemnost mletého masa zavisi na vybéru dérované desticky (Sajby)

- kvalita mlet¢tho masa zavisi na ostrosti noZe a na spravném slozeni stroje na mleti (vSe
musi byt dobfe utazené)

- maso meleme tésné pred dalSim zpracovanim

- rovnomérné kombinujeme maso libové a tucné

- konzistenci a vlaCnost upravujeme piidanim macené Zzemle, strouhanky, vajec, beSamelu
- mlet¢é maso zjemiujeme smetanou

- chut’ zvyrazityjeme kofenim (ml. pepi, ml paprika, majoranka, muskatovy kvét, ml. nové
koteni apod.)

- piidavame chutové dopliky (cibule, Cesnek, kapary, kecup apod.)

- na vytvofeni mozaiky pouzivime houby, Sunku, slaninu, vafena vejce, hraSek, zeleninu

- mletym masem miZzeme phit zeleninu, brambory, maso — rolady, kapsy, zavitky,
vykosténou dribez

Mileta masa tepelné upravujeme:

- vafenim - ve vodni [azni nebo v paie (masové noky, knedlicky, jemné druhy pastik,
pudink)

- duSenim - upravené tvary z mlet¢ého masa dusime v riznych zikladech (klopsy, pinéné
papriky, pinény zely list)

- peCenim — sekané pecen¢, masové nakypy
- smaZenim — smazeny sekany fizek se syrem, smazeny karbanatek

- minutkové pokrmy — pecené na panvi, na rostu (veptenky,CevabCi¢i, polpety, hamburger)



Piifad’te spravnou tepelnou upravu k uvedenému vyrobku z mletého masa:

Tepelna uprava: Pokrm:
Vareni Karbanatky
Dusenti Sekand pecené
Peceni Hamburger
SmaZeni PInéné papriky
Minutkova Uprava Masové noky
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