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Rozdeéleni hoveziho masa: Informace, které
vyuzijete pri nakupu i v kuchyni

Abychom dokazali hovézi maso dobre pripravit, musime si udélat prehled
o tom, jaké druhy hovéziho masa se na hovézim skotu nachazi, jaky je
V nich...

Hovézi maso je oblibenou soucasti jidelnicku celé rady z nas. Proc¢ pravé hovézi? Duvodu je
hned nékolik a mezi nimi jsou podle nékterych vyzivovych poradcu i ty zdravotni. Hovézi
maso patri k nutricné nejhodnotnéjsim mastim. Obsahuje velké mnozstvi bilkovin a
minerali. Hovézi je vyznamnym zdrojem zeleza, kterého ma znacna cast nasi populace
v krvi nedostatek. Zelezo z hovéziho masa se do téla vstfebava snaze nez z mléka nebo
zeleniny. Dale obsahuje také selen, zinek nebo kyselinu listovou. Jeho dalSi nespornou
vyhodou je to, ze hovézi maso neni tucné. Dnes se chovaji takova plemena, jejichz maso
obsahuje tuku jen minimum, zhruba 3 az 6 %. Je tak vhodné i pro osoby se zvySenym
cholesterolem. Hovézi maso ma také vynikajici chut, pokud ho upravime tim spravnym
zpusobem.

Rozdeleni hoveziho masa

Abychom dokézali hovézi maso dobre pripravit, musime si udélat prehled o tom, jaké druhy
hovéziho masa se na hovézim skotu nachazi, jaky je v nich kvalitativni rozdil a jak se upravuji.
Podivejme se, jaké druhy hovéziho masa rozliSujeme.

Z&kladni rozdéleni hovéziho masa je na hovézi predni a hovézi zadni a déle pak na:



Hovézi maso predni:

* plec velka

¢ plec loupana
* plec falesna
 predni klizka

Hovezi maso zadni:

velky orech
vrchni sal
klizka s kosti
Spicka
spodni sal
valecek

Rozdéleni hovéziho masa dle kvality a zpusobu upravy

Z kucharského hlediska délime hoveézi maso do Ctyr trid. Nikdy neudélate chybu, pokud pouzijete
kvalitnéj$i maso pro méné narocnou upravu. OvSem kvalitniho drahého masa je napriklad do gulase
urcité skoda. Opacné to ale neplati, z pupku biftek urcité neudélate.

I. trida hovéziho masa
 Svickova - vysoka, stredni, Spicka.

Spi¢ka patt{ mezi nejkvalitnéj$i druhy hovéziho masa, délaji se z ni minutky jako bifteky &i
medailonky, pouziva se k pripravé tatarského bifteku. Ale 1ze ji také péct, dusit i smazit.

o Kyta - kvétova Spicka, vrchni a spodni sal
Kvétova Spicka se hodi k peceni, Sal vrchni i spodni se hodi k vareni, duseni i k peceni.
II. trida hovéziho masa

* Rosténec - nizky a vysoky.

Nizky ro$ténec mizeme pouzit stejné jako $picku idealné k pripravé minutek. Vysoky rosténec je
tuzsi, je vhodny na peceni ¢i duseni.

e Plec - hodi se k duseni, vareni, peceni, k mleti i do gulase
o Kulata plec - vhodna k peceni, duseni, smazeni, rostovani
 Podpleci - do gulasu a perkelta

II1. trida hoveziho masa

o Zebro hrudi - vhodné k duseni, vafeni, do vyvari
» Krk - duseni, vareni, gulase

IV. trida hoveéziho masa

« Spicka hrudi - vhodna do vyvart
e Klizka - nejlépe se hodi na gulas



e Licko - vareni, gulas
e Ohanka - vareng, hasé, vyvary
 Pupek, bok - hodi se k vareni nebo vyvarum

Uprava hovéziho masa varenim

Hovézi maso omyjeme, naporcujeme, vlozime do vody, a to do vody studené, pokud chceme ziskat
silny vyvar. Pokud chceme mit maso i po vyvareni co nejkvalitnéjsi, vlozime maso do vody vrouci.
Tak dojde na povrchu masa ke srazeni bilkovin, a tim se ziviny udrzi v mase. Do vody pridame sul,
pepr cely, korenovou zeleninu, cibuli. Pomalym varem varime maso domékka. Pokud chceme
z masa mit platky nebo kostky, krajime maso az po uvareni. Z vareného hovéziho masa muzeme
pripravit treba ragu. K varenému hovézimu lze udélat celou radu omacek, napriklad koprovou,
rajskou, houbovou, peprovou a dalsi. Studené varené hovézi je skvélé treba s jableCnym krenem.

Uprava hovéziho masa dusenim

K dusSeni pouzivame Stavnaté druhy hovéziho masa jako je kyta, plec, nebo rosténec. Ty nakrajime
na kusy o primérné hmotnosti 150 gramu. Pro délku duSeni hovéziho masa je rozhodujici Site
jednotlivych kust. Ty by mély byt vSechny priblizné stejné. Maso krajime po vlakné. Pred vlastni
Upravou maso osolime, opeprime, muzeme i proSpikovat. Takto pripravené hovézi maso nejdrive
opeceme zprudka na pripraveném zakladé, poté zalejeme varici vodou nebo vyvarem a dusime pod
poklickou, dokud maso nezmeékne.

Nejcastéji pouzivame zaklad cibulovy (tuk a cibule), paprikovy zaklad (tuk, cibule a mleta
paprika), zeleninovy zaklad (tuk, korenova zelenina), nebo cibulovo-zeleninovy zaklad.

Z duseného hovéziho masa na cibulovém zakladé pripravime celou skalu oblibenych a vytecnych
jidel, jako napriklad:

o Stépanska hovézi pecend, pecené na zampionech, prazskd pecené, znojemskd pecen§,
znojemské hovézi filé, bavorsky zavitek, bavorska rosténa, Spanélsky ptacek, zbojnicka hovézi
pecene.

Z duseného hovéziho masa na paprikovém zakladé muzeme pripravit tyto pokrmy:

» Frankfurtska hovézi pecené, hovézi pecené na paprice, rynska hovézi rosténa, kyjevsky zavitek
z rosténce, hovézi gulds, znojemsky gulas, madarsky gulas, karlovarsky, mexicky a dalsi
oblibené druhy gulast. Hovézi maso dusené v mrkvi miazeme pripravit détem.

Z duseného hovéziho masa na zeleninovém zakladé muzeme pripravit tyto pokrmy:

e Svickova na smetané, ruska hovézi pecené, hovézi pec¢ené po Burgundsku, hovézi pecené na
viné.

Uprava hovéziho masa pecenim

K peceni pouzivame vyhradné kvalitni kusy hovéziho masa. Kvalitni hovézi maso zustava i po
upeceni uvnitf naruzovélé. Maso pec¢eme 20 az 40 minut dle druhu a velikosti. Doba peceni neni
dlouhd, a to s ohledem na zachovéni chuti, zivin a $tavnatosti. V pribéhu peceni mérime teplotu
uvnitr masa. Ve stredu nesmi teplota prekrocit 70°C. Jedno z nejlepsSich peCenych mas je hovézi
svickova. Peceni si muzeme udélat na houbach, na pivé, na cibuli, na viné. Skvéld je i Cikanska



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/veprove-hovezi-i-kureci.-maso-na-houbach-nejen-pro-milovniky-houbareni

hovézi pecené, které riz dodavaji klobasky a papriky. Anglickou svickovou si pripravime tak, ze maso
osolime, opeprime, potreme olejem a nechame odlezet asi 2 hodiny. Maso pak zprudka opeceme na
oleji a dame péci do trouby. Podavame jemné nartzovélé platky masa, které jsou krehké, vonavé a
velmi chutné.

Uprava hovéziho masa smazenim

Hovézi maso lze i smazit. Typicky a oblibeny je Porthaus - smazeny hovézi rizek v trojobalu
ochuceném soli, peprem a cesnekem. Na TIizky pouzijeme rosténky nebo pravou svickovou. Smazime
i masové kulicky z mletého masa, nebo mleté hovézi maso k pripravé hamburgerd.

Grilovani hoveziho masa

V dnesni dobé je grilovani hovéziho masa velmi oblibenou Upravou. Hovézi maso se na grilovani
opravdu skvéle hodi. Aby se nam tato uprava hovéziho masa zdarila, pouzivame ke grilovani pouze ty
nejlepsi druhy hovéziho masa: zadni hovézi (s lehce mramorovanou strukturou, ¢asto pouzivané
k pripravé Rumpsteaku), hovézi orech - velmi $tavnaté maso bez tuku, svickova - steaky ze
svickové jsou nejdraz$im pokrmem, jsou libové a Stavnaté.

Krajet by se hovézi steaky nemély prilis tenké, aby filet pri grilovani nevyschl. Maso porcujeme na
kusy o sile 2 az 2,5 cm. Hovézi maso ke grilovani nerozklepavame. Ke grilovani mtizeme bez obav
pouzit i maso, které je pékné mramorované tukem. Z takového masa ziskame skvélé stavnaté steaky.

Pro grilovéani neni treba kvalitni hovézi maso predem nakladat, ale pokud si chvili predem polezi
v marinadé nebo citronové stave, tim lépe.

Hovézi maso na grilu nikdy nenechavame prilis dlouho. Pri grilovani plati to samé, co pro peceni,
teplota uvnitt masa by se méla pohybovat mezi 60 az 70°C. Pokud peceme velké kusy masa,
neobejdeme se bez pouzivani tepelné sondy. Jinak do masa ale nepichame, aby z néj nevytekla
veskera Stava. Neotacime prilis ¢asto.

Hovézi maso, které nechate na grilu déle, nez by byt mélo, nebude snadné pokousat. Pro grilovani
hovéziho je teplota a Cas to, co rozhoduje o findlni chuti.
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