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TEST PROPECENI

Bleu, very rare (blé, very ré) Medium rare

Medium well Well Done (weld dan)




T-bone steak

sviyj nazev ziskal podle hibetni kosti ve tvaru pismene ,, T, ktera protina dva svaly: pravou svickovou a nizky
rosténec. Jedna se tedy v podstaté o dva steaky vysoké kvality v jednom. Vétsinou vazi zhruba pul kila a chut’
steaku dobie vynikne grilovanim.

Filet Mignon
Mignon znamena v prekladu maly. Filet mignon steak pochazi z malého kousku masa, ktery byl odebran z konce

svickové a ma velice jemnou a kirehkou strukturu, 1ze ho krajet i vidlickou. Steak nema vyrazné hovézi aroma a
podava se nejcastéji sttedné nebo krvave propeceny.

Rib eye
je steak z vysokého rosténce, jehoz typickym znakem je ,tukové oko*, po kterém byl takto pojmenovan. V

restauracich se s nim muZete setkat pod nazvem ,,Entrecote. Pokud se fadite mezi milovniky $avnatého masa s
vyraznou chuti, dejte si Rib Eye steak! At uz ho pfipravite na panvi s troskou olivového oleje nebo na grilu, je
to sazka na jistotu. Je to jeden z nejlepsich platkd hovéziho masa diky tomu, Ze se nachazi ve velmi pohyblivé
¢asti zvirete (narozdil od svickové). Je prorostly tukem a hodi se jak na pomalé peceni.

Rump steak
se piipravuje z horni ¢asti kyty. Maso je libové, proto je vhodné pro jakoukoliv tepelnou vipravu. Skvéle

chutna zprudka opeceny béhem par minut na panvi nebo ugrilovany na uzavieném grilu.

Platky steaku se kraji z vykosténé hovézi zadni kyty. Maso neni tak jemné a kirehké, ale je libové. Cast kyty ze
které odiezavame steaky se ¢esky nazyva vnitini §palik. Pokud maso neni dobi‘e vyzralé a odlezelé, Rampsteak
bude tuzsi.

Hanger steak

je maso ze svalu branice, které se u nas nékdy Fika ..veverka“. Nachazi se v blizkosti jater, ktera masu dodavaji
silné koi‘enénou chut’. Hanger steak je znamy pro svou vysoce aromatickou chut’ a jedna se o vybérovy kus masa.
Vhodny je na grilovani, prudké opékani na panvi a na vyrobu masovych rolad.

Sirloin
je téméf bez tuku a pochazi ze zadni asti zviiete, konkrétné z kyty. Hodi se zejména na grilovani nebo
peceni. Minimalni vyska steaku by méla byt 2,5 centimetr.

Strip steak

z nizkého rostence s nizkym obsahem tuku. Maso neni tolik prorostlé, jelikoz se nachazi v ¢asti svalu, ktery neni
ptilis aktivni a vétSinou miva pouze tenkou tukovou vrstvu. Nezapomeiite, Ze stejné jako vSechny druhy masa na
steak ho muZete posolit aZ p¥i tepelné upravé. Jinak byste pfisli o vSechnu §tavu a to by byla skoda!

Flank steak
pochézi ze spodni ¢asti hovéziho pupku. Maso je vhodné na peceni, idedlné v celku, poté se kraji v Sikmém

wvr

uhlu na tenké platky. Steak obsahuje vy$Si podil vliken a maso je o néco tuzsi, proto musi byt vyzralé.
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Aberdeen Angus

Hereford
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© t-bone steak

A fillet mignon @rib eye steak Orump steak
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@hanger steak

Ostriplion steak L
Objednavky

na nasi prodejné, nebo 556 745 274
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2vonku prepeteny, it viak stale krvavy.
Potieme 1-2 mindty, teplota stredu 52°

MEDIUM RARE

B 2vonku dokonsie prepeleny, voutro rubové
Petieme 3 - 4 minity,teplota stredu 55

MEDIUM ‘

D Prepeteny do hidky. vnitro rulove, itemate
Petieme 4 -5 minit, teplota stredu 60°

MEDIUM WELL

D Takmer cely prepeteny, stavnatost sa strica
Petieme 5 - 6 minit, teplota stredu 65

Dokanate prepeteny at do hibky
Potieme 7+ mina, teplota stredu 71°

RARE
MEDIUM RARE
MEDIUM

Well Done

MEDIUM WELL
WELL DONE




Stupné propecenosti

Raw - syrovy, steaky se v této podob¢ nepodavaji, vhodné pouze na pokrmy jako tatarak nebo carpaccio

Blue rare - velmi jemn¢ propeceny steak, nékdy téz oznacovan jako very rare. Je opeceny na prudkeé teploté,
kratce. Uvnitf zistava krvavy, opecené okraje jsou zruba 1-3 mm silné.

Rare - jemné propeceny steak, uvnitt by mél byt zhruba 51 °C teply. Okraj je vice propeceny, silngjsi, a celkove se
zaCina zbarvovat do hnéda. Uvnitf je stale docervena.

Medium rare - sttedné propeceny steak, uvnité by mél byt asi 54-56 °C teply. Vnitiek steaku je zbarven do rtizova
a postupné se smerem k okraji méni do hnédé barvy. V kvalitnich steakhousech bude zdkaznikovi pfipraven steak
timto zptisobem, pokud netekne jinak.

Medium - stied steaku by mél byt asi 61 °C teply, barva fezu je jiz téméf cela hnéda (az do Seda), avsak stied
steaku by m¢l stale ziistat narizovély.

Medium well - teplota uvniti steaku by méla byt zhruba 64-65 °C, maso uz je téméf celé hnédé, avsak uvniti by
stale mély byt naznaky rtizového stiedu. Takto upraveny steak prakticky ztraci jiz svoji Stavnatost.

Well done - teplota centra steaku je jiz vy$$i nez 70 °C, prakticky je propeceny zcela do hnédé barvy. Absolutné se
z néj vytratila svoje jemnost a §t'avnatost a budete si pripadat, ze zvykate gumu. Ve steakhousech vam klidné
nemusi chtit takovy steak pfipravit.

Nazorna ukazka
stupné propeceni steaku
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BLUE RARE MEDIUM

Opeceny zvenku, kompletné rudy uvnitr. Propeceny tak, Ze uvnilf ziistane z 25% riZovy.

RARE MEDIUM WELL
Opeceny zvenku a uvnitf stale ze 75% rudy. Uvnitf stale znamky riZové barvy.
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MEDIUM RARE WELL DONE

Opeceny tak, aby byl uvnitf stale z 50% cerveny. Peceme, dokud steak neni kompletné hnédy.




