DELENIi HOVEZIHO MASA
A JAK JEJ VYUZIT V KUCHYNI
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Hovézi plec (predni hovézi)

Hovézi plec je ¢ast masa nachdzejici se nad predni nohou pod vysokym rosténcem. Maso
obsahuje malo tuku i vaziva. Maso je jemné a kiehké.
= Hovézi plec se dale déli na tfi ¢asti — plec kulatd (tzv. faleSnd svickova), za ni se
nachazi vysokd plec a pod ni plec loupand (Pérko), ze které byla vyloupnuta
lopatka. Loupand plec je charakteristickd Slachou, kterd svalem horizontdlné
prochazi. Tato vsak, po radné tepelné upraveé, zmékne nebo se Uplné rozpusti a navic
chut masa zvyrazni.
= Casti plece se hodi predeviim na duseni a do omacek, na gulas ¢ na 3piz. D4 se
vyborné upravit i vcelku a na steaky. Falesnd svickova je také casto pouzivana
k pripravé svickové, rychlé opékani na grilu a na hovézi medailonky.



Hovézi kyta (zadni hovézi)
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Hovézi kyta je povaZovana za nejhodnotnéjsi ¢ast hovéziho. M3 velmi malo tuku i vaziva.
Jedna se o zadni hovézi a dale se déli na nékolik ¢asti: predkyti, spodni $al, vrchni $al, falesna
svickova z kyty a kvétova Sicka.

= Kvétova Spicka —Jemné tukové Zilkovani a tukovy okraj doddvd masu jemnost.
Steaky z této Casti masa muZete znat pod nazvem ,rumpsteak”. Kromé steaku
muzete z kvétové Spicky pripravit také skvélé carpaccio nebo rostbif.

= Kyta se pouZivd na steaky, rolddy — mivd na sobé wvrstvu tuku, kterou
nedoporucujeme odstranovat. Steak pak bude sStavnaty a nevysuseny. Maso se téz
hodi na duseni (napf. hovézi po burgunsku).

Hovézi hrbet - Vysoky a nizky rosténec

= Vysoky rosténec — Nachazi se za krkem skotu, mezi lopatkami. Maso je velmi kiehké
a Stavnaté, a to diky tuku, kterym je prorostlé. Z této ¢asti masa se pripravuje tzv. ,,rib
eye steak”, ale je vhodna i na peceni a duseni.

= Rosténec (nizky) — Je hned za vysokym rosténcem a je také libovéjsi. Maso je kiehké
a je typické pro pfipravu rostbifu (roastbeef). Hodi se ale i ke grilovani a minutkové
Upravé a také na svickovou.

SViCKOVA

Svickova neboli prava svickova je nejkvalitnéjsi kus hovéziho masa a dle toho se odviji i jeho
cena. Pojmenovana je podle jejiho tvaru, ktery pfipomina svicku. Nachazi se pod nizkym
roSténcem a pfi déleni zadni Ctvrti se odifezava. Silnéjsi zadni konec svickové se oznacuje jako
palec, uzky predni konec jako Spicka. V kuchyni ji vyuZzijeme pfi pfipravé tatardku, bifteku
(=hovéziho steaku) nebo i na duseni a svickovou omacku.

Hovézi bok bez kosti — pupek — FLANK STEAK

Jak uzZ nazev napovidd, hovézi pupek je ¢ast velmi chutného masa ze spodnich bfisnich svall
skotu. Hodi se na duseni i peceni. Libovéjsi ¢ast pupku je zndma jako ,flank steak” a daji se
z ni pfipravit skvélé minutky a steaky.

Pupek je pouZitelny pro vice jidel. Pouzit ho muZete na roladu, kaspu, do gulase, ale
v pfipadé, Ze si ho u feznika nechate namlit, bude vyte¢ny i do hamburger(. Pupek je vhodny
do hovézich polévek i omacek.

Hovézi droby a ostatni

Vedle drsték a dalSich vnitfnosti jako jatra, srdce i jazyk je tfeba alespon zminit ostatni dily:
morkové kosti, Zebra, ohanku nebo licka.



— Srdce se pred zpracovanim ocisti a odstrani zbytky sraiené krve. Nejcastéji se
upravuje dusenim nebo varenim.

— Jatra jsou biologicky nejhodnotnéjsi potravinou, maji nejvyssi koncentraci stopovych
prvk( a vitaminu A a D. Jatra se soli aZ po tepelné Upravé, jinak by ztvrdla! Pfed ptipravou
se namaceji se do studené vody ¢i mléka, aby se z nich vyplavila krev a Skodlivé latky.
Vhodné na jatrové knedlicky do polévek.

— Jazyk je pomérné tuhy a proto vyzaduje delSi tepelnou Upravu. Zpracovava se do
uzenarskych vyrobk(, vafenim, uzenim.

— Hovézi ledviny obsahuji velké mnoZstvi purinovych a extraktivnich latek, vitaminy
skupiny B a C. Z nerostnych latek obsahuji hlavné Zelezo.Pred tepelnou Upravou se
odstranuji ledvinové panvicky. Pouzivaji se na dusené Upravy, smazeni nebo na grilovani.

— Z Casti hovéziho Zaludku ziskavame drstky, ze kterych se vafi oblibena drstkova
polévka!

Hovézi licka

Hovézi licka jsou ¢ast masa pochdazejici z tvare skotu, coZ je mozna divodem, pro¢ nepatfi
mezi nejvyuZivanéjsi Casti masa. Licka jsou ale chutové vybornd, a presto, Ze jsou
libovd, zachovavaiji si $tavnatost. Nejvhodnéjsi Upravou této ¢asti masa je duSeni. Hodi se
pro pripravu gulase nebo licek na viné.

Hovézi klizka
Hovézi klizka je ¢ast na tzv. predlokti nohy zvifete. Klizku tak délime na klizku pfedni a zadni.

Jedna se o mensi svalové celky obsahujici hodné vaziva. proto potiebuje delSi dobu Upravy,
aby zkfehla. Klizka je proto idealni surovinou napriklad pro pfipravu gulase.



