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Anotace

Vyklad nové latky a opakovani.
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Prezentace je urcena jako vyklad do hodiny, k opakovani a samostudiu zaku.

Zdroje

Clanky z uéebnice
SEBEK, Lubos. Technologie kucharskych praci. Praha: Septima, 2000, ISBN 80-7216-120-2.

Fotografie : Archiv SOU potravinarské, Senflukova 220, Jilové u Prahy




PRIPRAVA POKRMU Z
VEPROVEHO MASA




CHARAKTERISTIKA VEPROVEHO MASA

-Mmaso vepru, prasnic a selat

-nejkvalitnéjsi je z kusu ve stari 7 az
10 mésicu
-pordzkovd hmotnost 90 az 110 kg.
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-ruzova barva, jemnéjsi vidkna
-maso casto prorostlé fukem
( sadlo )
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Déleni vepiového masa

1 —kyta 5 — hlava
2 —pefené 6 — lalok
3 — krkovic¢ka 7 — bok (bicek)

4 — plec (raminko) 8 — kolinko



DELENI VEPROVEHO MASA Z
KUCHARSKEHO HLEDISKA

1. kvdalitni — panenskad svickova,
pecené a kyta

2. méné kvdalitni — plec, krkovice,
bucek, hlava s lalokem, kolena,
NOZICKy




1. VARENI VEPROVEHO MASA

vhodné ¢dasti — hlava, kolena,
nozicky, bucek

-maso vkiadame do vrouci osolené
vody spolecné s cibuli, korenim,
korenovou zeleninou

- vyvar pouzivame na bilé polévky




-tato tepelnd uprava se nejcastéii
vyUuzZiva pri vyrobé zabijackovych
vyrobkU



2 . DUSENI VEPROVEHO MASA

vhodné Cdsti — kyta, plec, pecenég,
krkovice, bucek

-dusime maso vcelku, na kostky,
olatky
-pouzivime ruzné zdaklady

- dusime spolecné se zeleninou
(mrkev, kapusta, kedlubna)




maso protykdme, plnime,
formujeme do roldd a zdavitkU



DUSENE VEPROVE POKRMY

-Hamburskd veprova kyta

- Bratislavskd veprova plec
-Veprové maso v mrkvi

-Veprove zebirko dusené na kminé
-Segedinsky gulas



VEPROVE MASO V MRKVI




SEGEDINSKY GULAS




HAMBURSKA VEPROVA KYTA




3. PECENI VEPROVEHO MASA

vhodné Casti — kyta, plec, pecenég,
krkovice, bucek, kolena

-peceme vcelku, kostky, tvarujeme do
roldd a zdvitku

- kosti vkldddme pod maso (vyraznéjsi
stava )

-maso s kuzi kratce zapeceme a
potom krdjime na prouzky nebo
kostiCcky




PECENE VEPROVE POKRMY

-Veprova pecené
-Veprovy vrabec
-Moravsky vrabec
-PInény zavinuty bucek
-Veprova plec po selsku
-ZAhordacky zavitek



VEPROVA KYTA PO SELSKU
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MORAVSKY VRABEC




ZAHORACKY ZAVITEK




4. SMAZENI VEPROVEHO MASA

vhodné Casti — kyta, pecenég,
krkovice
- maso krajime pres viakno

- pred obalenim nasekdvdame o
naklepavame

- obalujeme v trojobalu nebo v tésticku

-smazime v rozpdaleném oleji na panvi
nebo fritéze
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