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Saurbraten

4 porce

* 750 g hovéziho zadniho (orech) ¢ 8 hrebic-
ku e 1 IZice kukuricného oleje ¢ 1 hrnek hove-
ziho vyvaru ¢ 1 kg nakréjené mrkve, tufinu

a brambor e 2 IZice rozinek ¢ 1 a 1/2 IZicky
kukuricného Skrobu * 3 IZice vody * sul * pepr

marinada

* 3 dl ¢erveného vina ¢ 5 IZic cerveného vin-
ného octa * 1 nakréjena cibule » 1 a 1/2 IZicky
hnédého cukru * 4 zrnka pepre * 1 bobkovy li-
stopad * 1/2 IZicky mletého nového koreni ®
1/2 IZicky horcice

Suroviny na marinddu mimo hof¢ice dame do
rendliku a v§e zahiejeme tésné pod bod varu,
odstavime a potom vmichame hof¢ici. Do
masa zapichame hrebicky, dame do zapékaci
misky a prelijeme marinadou. Pfikryté necha-
me 2 dny marinovat v chladni¢ce. Maso vy-
jmeme asi hodinu pfed pecenim, osusime ho
a v kastrole ope¢eme na rozpaleném oleji ze
vSech stran dohnéda. Do kastrolu procedime
marinadu a pfidame vyvar, pfikryjeme poklic-
kou a ddme péct do trouby vyhfaté na 150 °C
a peceme asi hodinu. BEéhem peceni maso
obracime a podlévame vypecenou $tavou.
Nakrajenou zeleninu vafime asi 3 minuty

a potom ji dame k masu do kastrolu a pece-
me dal$i hodinu. Potom maso a zeleninu vy-
jmeme a do Stavy pfidame hrozinky a ve
vodé rozmichany kukufiény $krob. Asi 2 — 3
minuty povafime do zhoustnuti, podle chuti
osolime a opepfime. Maso nakrajime na plat-
ky a podavame se $tavou a zeleninou.
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Sim mnozZstvi, o vepifovém ani nemluvé. Ho-
vézi maso je bohaté na zdravi prospésné lat-
ky. Je zdrojem plnohodnotnych bilkovin (li-
bové hovézi jich ma pres 20 %) a ty obsahuji
esencialni kyseliny, které si télo neumi samo
vytvorit. Je vyznamnym zdrojem Zeleza, zin-
ku, selenu a vitaminid skupiny B.

Pres dolozitelna pozitiva i historické tradi-
ce hovéziho v nasi kuchyni, doslo v jeho spo-
tiebé v poslednich letech az k neuvéritelné-
mu poklesu (viz tabulka). Pravdou je, Ze za
poslednich 15 let se hodné proménily stravo-
vaci zvyky. Nastal odklon od tézs$ich pokrmi
k leh¢im, takiikajic sttedomorskym a spotre-
ba masa u nas ma klesajici tendenci obecné.
Své jisté sehrala i zna¢né prehnana, nafouk-
nutd aféra s nemoci Silenych krav. Pritom
kvalita a vybér hovéziho masa jsou dnes nes-
rovnatelné s dobou pred 15 — 20 lety.

Ty tam jsou totiz doby, kdy se na trh dosta-
valy hlavné doslouzilé dojné kravy. Dnes se
chovaji stada specialniho masného skotu,
kde se kravy nedoji, davaji mléko pouze svym
telatim, ktera se s nimi pasou. PoraZeji se
mladi by¢ci i jalovice. Na trhu jsou i specialni
druhy ze zvitrat, ktera jsou celoro¢né v priro-
dé. Mizete ochutnat i nejslavnéjsi hovézi sve-
ta z japonskych chovii, ovSem jeho cena se
Splha k tisicovce za kilogram. Kdo nékdy
ochutnal toskanskou fiorentinu, nezapome-
ne, jak chutna hovézi. U nas se stale nezménil
systém bourani hovéziho, a tak treba ve své-
té oblibené T-bone steaky (ze zminéné fioren-
tiny jsou jedinec¢né) jsou pouze z dovozu.

Nechat maso vyzrat

Chybou rovnéz je, Ze se hovézi nenechava do-
state¢né vyzrat. Kureci maso lze konzumovat
prakticky hned, hovézi by mélo vyzrat, teprve
potom se stava kireh¢im. Znalci dokonce do-
porucuji kupovat dobie v chladu uskladnéné
vakuoveé balené par dni pired koncem doby tr-
vanlivosti, nebo si ho nechat dojit doma
v chladnic¢ce. Teprve potom by mélo byt tak
akorat. Maso by mélo mit velmi jemnou mra-
morovou strukturu, potom je kirehké a $tav-
naté. Mladé teleci je svétlejsi, ale uz roéni ma

Iz 7\/./2 / g

Teleci soté na cuketach
4 porce

600 g teleci plece * 4 IZice olivového oleje

* 4 cibule * 4 strouzky ¢esneku ¢ sladka mleta
paprika ¢ hovézi vyvar e sul, pepr* bazalka ®
oregano * 1 IZice rajcatového protlaku * 3 raj-
Cata * 2 IZice citrdnové stavy e 1 IZicka cukru ¢
2 dl bilého vina » 2 cukety * petrZelka

Maso nakrajime na kostky a osmahneme na
rozpaleném oleji, pfidame nakrajenou cibuli,
rozetfeny Cesnek a pokracujeme v opékani.
Posypeme mletou paprikou, promichame

a podlijeme vyvarem. Osolime, popepfime,
pfidame bazalku, oregano a rajéatovy protlak
a zvolna dusime pod poklickou za ob&asného
podlévani vyvarem asi 45 minut. Ke konci pfi-
dame oloupana nakrajena rajcata, citronovou
Stavu, cukr, vino a nakrajené cukety a v§e po-
dusime domékka. Ozdobime petrZelovou nati
a podavame s polentou nebo chlebem.

syté c¢ervenou barvu. Jenom z hovézi kyty
vam spravny feznik dokaze ufiznout nékolik
zcela odliSnych ¢asti, kaZzdou vhodnou pro ji-
nou kuchynskou tpravu. Cenénou kvétovou
$pic¢ku miZete varit ¢i dusit, ze spodniho Salu
z vySSi ¢asti kyty a vrchniho $alu z vnéjsi
vrchni ¢asti délaji v Italii skvélé vittelo tonna-
to a z obou $alt jsou vibec skvélé pecené,
stejné tak z ofechu ziskaného z vnitini ¢asti
kyty, ktery se hodi v piipadé teleciho i na kla-
sické ¢i prirodni fizky. l
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