STEAKY |

Délezité je nielen steaky pripravit, ale vediet rozoznat aj

to, z ktorej Casti hovadzieho steak pochadza. Podme teda

po poriadku. Steakové Casti sa za¢inaju za krkom pri prvom
rebre pozdiz chrbta a idu aZ k stehnu. Medzi tie najznamejsie
Casti patria:

a svaloviny. Najkvalitnejsi z tejto oblasti je flat iron steak, nazyvany aj tbp blade, po slovensky Itipané pliegko. Je z lopatky
a v strede ma charakteristické tukové mramorovanie. Po iom taktiez 7-bone steak, ktory sa nazyva takipreto, lebo je
s kostou v tvare Cisla 7. A nakoniec chuck eye steak, ktory pochadza z vykostenej Casti pria

FILET - znamena v preklade z francuizstiny svieckovica. Je to kiisok toho najjemnejsieho mésa, a to Ze tato svalov4

¢ast, ktora sa nachadza pozdiz oboch stran chrbtice v bedrovom pase, nie je velmi naméhan&s%i vela tuku, ¢i
je aj menej chutovo vyrazna. Uz len dodam, Ze je vac¢Sinou aj najdrahSia. Z tejto €asti nazyvanej aj tenderloin sa pripravuje
filet mignon, maly kusok z uzSieho konca svieckovice, chateaubriand, zo SirSieho konca svieckovice.a.tournedos zo stredu.

LAY

ENTRECOTE - po slovensky vysoka rostenka — je z rebrovej &asti za¢inajtc pri Siestom a kong&iac pri dvanastom rebre.
Je pokradovatelom svieckovice. Zvykne byt prerastena tukom (cca 16 %) a dokonca vo svojom strede ma takzvané tukoveé
oko s vydatnym mramorovanim, ¢im je povaZzovana za najStavnatejsSiu a aj najvofiavejSiu ast na steak. Prave rez z tohto
vykrojeného stredu sa nazyva rib eye steak. Rez s kostou z tejto ¢asti sa nazyva cote de boeuf.

STRIP STEAK - &ize nizka rostenka bez kosti — je druhy najznamejsi kus hovédziny, ktora pochadza zo zadnej Easti chrbta.
Je to sval, ktory ma podobne ako svieCkovica malo spojivového tkaniva, nie je velmi namahany a tym padom neobsahuje ani
vela tuku (cca 10 %). K tomu ma tuhSiu texturu a najlep$ie chuti medium rare.

FLANK STEAK - je pomerne dlhy, nizky a pochadza z brusného svalstva. Je to sice velmi chutné méso, ale aj velmi
huzevnaté, preto je ho dobré pred podavanim nakrajat na tenko, prie¢ne proti viaknam. Nie je az taky Stavnaty ako steaky
z rebier alebo bedrovej ¢asti hovadzieho dobytka.

SKIRT STEAK- po slovensky oznageny ako veveritka — pochadza z branice byka, tenkého, dihého a $lachovitého mésa,
ktorého vyhodou je vSak dobra cena. Maso je tiez z oblasti medzi Siestym a dvanastym rebrom, ako flank steak, ale na
rozdiel od neho je blizSie k stredu tela. Pred pripravou z neho treba odstranit blanu, ktorou je pokryty. To treba spravit
rychlo, lebo méso z tejto €asti tvrdne. Mimochodom, pozndme ho aj pod ndzvom hanger steak.

SIRLOIN STEAK - tento rez sa nachadza v €asti priamo nad svieckovicou, vo vrchnej oblasti zadnej partie hovadzieho
dobytka, zvanej sirloin, ide teda o vysoku roStenku bez kosti. Aj ked chateaubriand je steak zo svie€kovice, niekedy sa zvykne
pripravovat aj z ¢asti nazyvanej top sirloin, ktora sa nachadza rovno pod Sir§im koncom €asti tenderloin. Z asti bottom
sirloin (spodna rostenka), teda vnutorného Sikmého brudného svalstva, pochadza flap steak. TieZ ma na povrchu blanu ako
hanger steak a rovnako je aj nizky a dlhy. Najlepsi je nakrajany po diagonale na tenké platky.

T-BONE STEAK - je rez z chrbta s kostou v tvare pismena T a z dvoch druhov méasa. Na jednej strane zo svie¢kovice a na
druhej z nizkej rostenky (strip loin). Podobny mu je porterhouse steak, ktory v§ak obsahuje viac svieckovice a je z najsir$ej
Casti chrbta.

RUMP STEAK - ten najjemnejsi je zo zadnej Easti stehenného svalu, takzvanej kvetovej $picky. Je tvrd3i ako iné steaky
a chudy, ¢o znamena, Ze je viac-menej bez tuku, a ked uz, tak hyva len na vonkajSej €asti. Idealne je ho prepiectlen do
krvava.
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