radime se s séfkucharem

Jak se v Hosptdce U Stépana zZilo
pred navstévou Zderika Pohlrei-
cha a jak se ji zZije dnes?

Jak se nam zilo? Bylo to dost tézké
obdobi, snazili jsme se nasi praci délat,
jak nejlépe jsme dokdzali — bohuzel jsme
neuméli pracovat jak s nasim potencia-
lem, tedy hovézim masem, tak s cenou.
Potom, co ndm vstoupil do Zivota séf
Zdenék Pohlreich, jsme dokdzali udélat
dalsi kroky dopredu a mtzeme dnes fici,
Ze to bylo sprdvnym smérem.
manzelka Zdenka: Dal ndm spoustu
dobrych rad do Zivota, do podnikani.
Nemyslet si, Zze vse zvlddneme sami

bez pomocdi, ale naucit se predat

praci i na ostatni a dokdazat se na né
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spolehnout, vytvorit tym. Nebét se
ocenit nasi kvalitu, neboli, jak fekl
mému mazelovi — byt trochu odvazna
skolacka.

Kolik procent z nabidky tvori
na vasem jidelnim listku
Cerstvé hovézi maso? Jaké
plemeno hovéziho skotu
uprednostiujete?

U nés v hosptdce vafime jen z Cerstvého
hovéziho masa. Upfednostriujeme
masné plemeno Charolais, pdvodem
z Francie. Toto plemeno ma velky
télesny radmec, vyznacuje se dobrou
pastevni schopnosti, dobrou kvalitou
masa a vysokou jate¢ni vytéznosti.
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Pripravila Sarka Skachova, foto archiv
Stépéana Rudy a Sarka Skachova

Jak FeSite porazku a bourani
masa?

Jatka vyuZivame ve 30km vzdalenych
Horazdovicich, odkud ndm maso
pfivezou zpét v pulkdch — maso si
rozbourdme, zavakuujeme a nechame
zrat 3 az 4 tydny.

Objevuji se v prabéhu roku

na vasem jidelnicku pokrmy ze
vSech casti hovéziho masa? Mam
na mysli zadélavané drstky,
hovézi jazyk, srdce, ohanku...
Neustéle se snazime nasi kuchyni
zdokonalovat, na stalém jidelnim listku
mdame hovézi jazyk s kfenovym dipem

a domacim chlebem, z jater déldme
doméci pastiku, z drstek varfime drst-
kovou polévku nebo je smazime jako
fizek. Nové chceme zaradit do jidelnicku
dusenou ohanku s chlebovou omackou.

Co je nejvétsi prednosti vaseho
hovéziho masa?
NasSe stado si uziva komfortu pastvin
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Hovézi rostbif
Doba pfipravy: 2 hodiny marinovéni + 50 minut pfiprava, pro 4 osoby

Ingredience:

® 800g nizkého rosténce, 100 g kremzské hoféice, 2 |zice pfepusténého
masla, 2 |Zice worcesterové omécky, hrubé mlety pepf, sil, platek mésla
Postup:

@ Hovézi maso pomazeme marinddou z hoicice a oméeky, v chladu nechéme 2 hodiny
odlezet. Maso opeceme zprudka v grilovaci pénvi ze viech stran na rozehiétém masle, osolime,
opepfime a vlozime na 40 minut do predehfaté frouby na 150 °C. Na maso polozime platek
mdsla a b&hem pecenf prelévame vypecenou $favou. Upecené maso krdjime na tenké platky.

Hovézi ohdika pomalu dusené
Doba pfipravy: 30 minut + 3 hodiny duseni, pro 5 osob

Ingredience:

® 10009 hovézi ohériky, 1 mrkev, kousek celeru, 2 papriky (Eervend

a zelend), 2 cibule, 3 strouzky Eesneku, 4 oloupand rajéata, 2 I1Zicky sladké
mleté papriky, $petka oregdna, rozmaryn, 3 kuli¢ky pepre, 1 bobkovy list,
sklenika sherry, olivovy olej, vyvar

Postup:

® Papriky opeceme na panvi bez tuku az do z&ernani slupky. Horké viozime do hrnce

s poklickou a nechéme zapaiit. Odstranime slupku a seminka. Nasekanou ohditku opeceme

v horkém oleji. Prelozime do tepla a ve vypeku osmahneme nasekany cesnek a cibuli. Pridéme
maso, bylinky, zeleninu a kofeni. Podlijeme sherry, podle poffeby i vyvarem nebo vodou. B&hem
duseni by mélo byt maso potopené v fekuting. Piivedeme k varu a na mirném plameni ohaiku
dusime 3 hodiny pod poklickou.

Hovézi minikarbandtky s tvarohem
Doba pfipravy: 1 hodina, pro 5 osob

Ingredience:
® 8009 mletého masa, 1 vejce, 2 jarni cibulky, 200 g mékkého tvarohu,
2 strouzky Eesneku, svazek fefichy, pepF a bylinkovd sol

Postup:

® Mleté maso smichdme s tvarohem, jemné& nasekanou cibulkou, uifenym cesnekem, soli, pepfem
a fefichou. Z masové smési tvarujeme v dlani malé karbandtky. Peceme v troub& na pecicim
papiru pfi teploté 180 °C asi 40 minut.

’ .
Tatarsky biftek
Doba pfipravy: 20 minut, pro 5 osob
Ingredience:
® 500g hovéziho masa - svickové, 1 cibule, Zloutek, worcesterovd omdéka,
ho¥¢ice, kecup, sladkd mletd paprika, $petka pdlivé papriky, kapka sojové
omacky, kapka tabasca, jemné nasekand okurka nebo kapary, pepf, sol
Postup:
® Hovézi maso jemné naskrabdme nebo umeleme. Smés na talffi vyivarujeme do malého
bochdanku a do dolku uprostted vyklepneme Zloutek. Tatarsky biftek si zamichame dle chuti

s osfatnimi ochucovadly a maZeme na fopinky usmazené z kminového chleba. Predem je lehce
nacesnekujeme.
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Kbzleci polévka

vliv na vyslednou kvalitu masa. Maso
je minimalné ekologicky zatizené

a porazka se provadi maximalné
Setrnym zplsobem. Charolais je krasné
masné plemeno, které bylo vyslechténo
z plvodniho Zlutého skotu chovaného
ve Francii. Jeho plvodni domovinou je
oblast stfedni Francie, kde stada spasaji
louky mezi fekami Seinou, Loirou,
Rhonou a Alier, ale dafi se mu i u nas.

Cim to, Ze hovézi na tali¥i byva
tuhé?

Nejkreh¢i je svickova, pro zbyvajici
¢asti hovéziho masa plati, ze kuchar
musi maso pripravovat s respektem

a znalosti technologického postupu.
Mira kfehkosti téZ zavisi na délce
zrani masa. Kdyz se vam dostane

do kuchyné spravné vyzraly kousek,
dbejte na citlivé tepelné opracovani,
protoZe hovézi maso nema rado
vysuseni. DuleZité je i spravné krajent,
kdy se fez vede pri¢né pres vldkno.

U hovéziho masa rozhoduje také stafi
a pohlavi zvitete.

Jak tyto udaje mazeme zjistit?
Nejsnaze podle usniho ¢isla zvitete,
které musi byt uvedeno na balicku
masa nebo vam tuto informaci musf
podat prodejna. Na internetovém
portale www.hovezimaso.cz se da zjistit
datum narozeni a porazky zvitete, jeho
pohlavi i plemenna pfislusnost. Tam si
mUzZete snadno zkontrolovat, zda se
Udaje deklarované prodejcem shoduiji se
skutecnosti.

|Peceny steak

Doporucujete odstranovat povr-
chovou tukovou vrstvu?

Z tuku na povrchu hovéziho masa

a uvnitr svaloviny neni tfeba mit strach,
protoZe pravé tuk déla vyslednou chut.

U hovéziho masa jde o tuk povrchovy

a vnitrosvalovy. Napriklad u rostének je
patrna silnéjsi vrstva povrchového tuku

a je na kuchafi, zda ho ponechd, ¢i
odfizne, ale pravé tuk rosténkam dodava
charakteristickou a nezaménitelnou chut
a vini. U vnitrosvalového tuku je to jinak,
nebot ten je neodstranitelny. Je jemné
rozptylen uvnitf svalu a vytvari mramo-
rovani, které je zarukou Stavnatosti masa.

Co si ma spotiebitel predstavit
pod pojmem maso mladého
skotu?

Je to maso ze zvitete, které by mélo

jit na porazku ve stafi 9 az 12 mésicd,

v obchodé byva vybaveno etiketou

s oznacenim kategorie Z a ndzvem hovézi
maso z mladého skotu. Pokud by maso
pochazelo z kusu starého 0 az 8 mésicd,
potom se jednd o maso teleci, které ma
na etiketé oznaceni V. Mladé maso se lis
i barvou. Svétle riZzové je vyhradné z velmi
mladych kust porazenych nékolik dn(
po narozeni. Cervené zabarveni teleciho
masa pochazi od druhu krmiva, zde
ukazuje na krmenf pici.

Jaké je nejchutnéjsi hovézi maso
vibec?

Nejvétsi exkluzivitu ze vsech hovézich
ma dle znalcl hovézi maso Wagyu,
oznacované Imperial Beef. Pochazi
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Rumpsteah ‘

z Japonska a byvalo urceno vyhradné
pro cisafsky dvr. Export byl diky
pfisnému zakazu absolutné nemozny.
Poprvé toto unikatni maso mohli
ochutnat v USA v roce 1976, do Evropy
dorazilo az o dvacet let pozdéji.

Za vynikajici kvalitou masa stoji nebyvala
peclivost v chovu, kdy jednotlivé kusy
jsou krmeny specidlni stravou a podstu-
puji i svalovou masaz.

Co si myslite o mrazeném
hovézim mase? Zméni se néjak
vyrazné jeho chut?

Pred uloZenim do mraznicky je tfeba
maso dobre zabalit, nejlépe vakuové,
aby se béhem skladovani nevymrazovalo.
Pfi pomalém mrazenf se struktura
masa narusi, coz bude patrné pfi
rozmrazovani. Z masa se totiz uvolni
mnohem vétsi podil Stavy. Urcité nenf
dobré doma maso skladovat déle jak
mésic. Po rozmrazeni se maso neda
znovu zamrazit. Doporucil bych maso
mrazit jen v pfipadé nutnosti. Tam kde
to jde, kupujte maso cerstvé v takovém
mnozstvi, které se da ihned zpracovat.

Mate néjakou zlatou radu, jak

v kuchyni na hovézi maso?

Prace s hovézim masem nebyva tak
snadnd, a pokud se nejedna o kvalitn{
hovézi steak, tak musime pocitat

i s Casové naroc¢néjsi Upravou. V pfipadé
hovéziho se vloZeny cas vzdycky vyplati.
Zlata rada? Nevyhybejte se masu
levnéjSimu. Nékdy umf pfekvapit vic nez
to drazsi. @
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