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CHARAKTERISTIKA VEPROVEHO MASA

nejkvalitnéjsSi maso je z kusu ve stari 7 - 10
meésicu o hmotnosti 110 kg

svalovina ma ruzovou az svétle ¢ervenou barvu

vlakna jsou jemna, Casto prorostla tukem
(sadlem)

I RYAV AN

vnitrni = strevni
veprové maso delime na poloviny (tzv. veproveé
pulky)
vSechny casti veproveho masa se mohou udit



POUZITI JEDNOTLIVYCH CASTI PRO
KUCHYNSKOU UPRAVU

v Hlava - vareni, peceni

v’ Lalok - vareni

v Krkovice - duseni peceni, smazeni

v Pecené - duseni, peceni, smazeni (pecené, zebirko,

kotleta)
v Plec - vareni, duseni, peceni (rolady)
v Kyta - duseni, peceni (minutky), smazeni
v Bok - vareni, duseni, peceni, smazeni

v Koleno, Nozicky — vareni (rosol), peceni



UPRAVA VEPROVEHO MASA VARENIM

varenim nejCasteji upravujeme hlavu, lalok, kolena,
nozicky, bok a plec — ovarové maso

PUP - odisténi, opaleni, omyti

maso vkladame do varici se osolené vody s celym
korenim, cibuli a korenovou zeleninou

vyvar ,B" pouzivame na pripravu bilych polévek, podlévani
duSenych a pe€enych pokrmu, upravu ovarové polévky

prebytecny tuk z povrchu sebereme — ovarova polevka



UPRAVA VEPROVEHO MASA DUSENIM

dusenim upravujeme kytu, plec, bok, peceni

maso dusime v celku, krajene na kostky, kostiCky, nudle,
nudlicky, platky, zavitky, zebirka

k duseni pouzivame vSechny druhy zakladu

oblibene jsou pokrmy zadelavane (napr. veprove maso
v mrkvi, kedlubnach)

stavu po duseni upravujeme restovanim (pfiprava
mensSiho mnozstvi Stavy), Stavu zahustime pomoci jisky
(priprava vétsiho mnozstvi stavy)

celkova Uprava zakladu a nasledné Stav a omacek je
stejna jako u hoveziho masa



UPRAVA VEPROVEHO MASA PECENIM |

* pecenim upravujeme vsechny casti veproveho masa

* maso delime na kusy o hmotnosti 1 500 — 2 000 g, nebo
ho krajime na mensi kusy, kostky, kosticky, nudle,
nudlicky, tvarujeme rolady, zavitky, maso nadivame,
Spikujeme

* pouzivame netepelne upravene zaklady, maso nejCastegji
peceme na cibuli a Cesneku, rozsekanych kostech, které
ziskame po vykosteni masa, spolecnée s korenim jako je
kmin, cely pepr, nové koreni



UPRAVA VEPROVEHO MASA PECENIM I

* maso s kuzi klademe pred pecenim kuZzi doli a po kratkém
rozpeceni maso obratime, kuzi nozem nafizneme
(namrizkujeme), lépe se pak maso dopéka a porcuje

* v prubéhu peceni tuéného masa vypeceny tuk slévame,
maso dal podlevame vodou nebo vyvarem

* vypek po upecCeni masa upravujeme restovanim na
prirodni zpusob



UPRAVA VEPROVEHO MASA
S POUZITIM SLANINY

* Uzena slanina — je uzeny veprovy tuk (sadlo), nejlépe
uzena s kuzi, slanina je pevné konzistence, neni
mazlava

* Anglicka slanina — upravuje se specialni technologii
z vykosténého veprového boku



UPRAVA VEPROVEHO MASA
DO SOLNYCH LAKU PRED TEPELNOU UPRAVOU

* pouzivame pro zvyrazneni chuti a rovhomerneho prosoleni
(napr. vetsich kusu masa nejCastéji urceneho k peceni)

* prevarenou vodu nechame vychladnout, pridame sul (chut
morske vody), pridame mensi mnozstvi cukru (pro barvu
masa, ktera je pak nacCervenala)

* 1 litr vody = 15 dkg soli, 1 kostka cukru

* upravene maso, napr. v rolade (kure, kralik, kachna, sele)
viozime do takto pripraveneého laku a nechame cca 3 dny
v chladu prolezet

* maso behem prolezeni obracime, pro delsi dobu nalozeni
(sele) lak slevame a pripravime lak novy
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