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MASTE RA<DI STEAKY?

AsterAlz, 01 kvAsten 2012

Steak je jen zdanlivA> jednoduché jidlo, ale neni to vA¥%dy pravda. A tak mnozi a mnohé A¥vykaji pA™ipalené a zaAsernalé tuh
flakoty a pA™itom pA™edstiraji vzdychani blaA¥enosti nad tou dobrotou. PA™itom staAei tak mélo &ndash; maso posypat Ase
pepA™em a svA>A™it ho naA¥havené panvi Aei grilu. Biftek, spravnA> beef steak, je v AEesku tradiAsnA> pA™ipravovan ze s
angliA«tinA> je to tenderloin).

Tenhle kus masa je tak, jak se prodava, na pA™ipravu spravného steaku dost tuhy, neméa A¥adny vnitA™ni tuk a proto
musi dAslat na oleji. Na grilovani se nehodi, pro svou tuhost. D& se tomu pomoci marinovanim.

Celé kouzlo je ve vyuA¥iti tuku v mase, ktery se na panvi Asi grilu rozpou&scaron;ti a tim padem je maso
&bdguo;samomazné&ldquo;. Steak nechte pA™i pokojové teplotA> odpoAsinout nejménA> 10 minut, u vAs>t&scaron;ich kusA
hodinu. Maso nesmi pA™ijit na panev Asi gril studené - razantni zmA>na teploty zpA sobuje tvrdnuti. Panev, na které se
pA™ipravuje, by mAsla byt tA>A¥ika litinova, ktera nevychladne, kdyA¥: se na ni poloA¥%i maso. To by mAslo zasyAset pA™i pols
panev dost horka. ZasadnA> se masem nesmi v této fazi hybat, je k panvi pA™ilepené. Ono se odloupne samo, aA¥ masc
pusti tuk. Ideélni steak o sile 2 &ndash; 2,5 cm se na téhle stranA> necha bez pov&scaron;imnuti asi 3 minuty. Za tu dobu
se propeAse kA tka a maso se prohA™eje do stA™edu. Potom se maso otoAsi, kle&scaron;tA>mi, nikdy vidlici, to byste do nAsj
odtokové dirky na &scaron;A¥avu. Pak dal&scaron;i tA™i minuty z druhé strany. Medium rare, tedy stA™ednA> syrovy, je uvnit/
rA"A%ovy, ale uA¥% ne krvavy; medium, stA™ednA> propeAeeny, uA¥, zaA«ina uvnitA™ hnA>dnout. Pokud vam v restauraci
na A™ezu hnA>dou opeAeenou kArku, pod ni je &scaron;edy a pak nabira rA"A%ovou, bylo maso zmrazené a pA™edpeAsené.
ohavny zvyk americkych restauraci, kde pA™edpeAsené a potom zmrazené steaky roztavi v mikrovince, a pak jim daji na
plochém grilu finalni barvu. Jak poznate, A¥%e uA¥a to je? Vrazi steakA™, jako je nd&scaron; soused, ho nakroji, aby se
podivali dovnitA™. Kardinalni chyba... Pokud mate teplomAsr, ktery Ize do masa ze strany zapichnout, udAslejte vyjimku a
bodnAste ho tam. | mistA™i to nAskdy dAslaji. Steak syrovy ma vnitA™nj teplotu 48 &ndash; 51°, stA™ednA> syrovy 55 &n
propeAseny 60 &ndash; 63°. StA™ednA> propeAseny 66 &ndash; 68°a dobA™e propeAseny nad 61°. Steak z panve Asi grilu sui
3 &ndash; 5°dA™iv, on pA™ikryt alobalem dojde. ~ ZaroveA" zkuste, jaky je steak na omak a pA™i&scaron;tA> uA¥: budete v,
zmaAeknuti syrového masa zA stane dATek. DobA™e propeAseny nezmaAsknete vA bec. Maso musi byt pruA¥ané. Jak to
poznate? Je nato figl. Vemte levou ruku (nebo pravou, to je fuk) a zlehka pA™iloA¥te &scaron;piA<ku ukazovaku k palci. P
druhou rukou sahnAste na bA™j&scaron:ko palce. Citite ten odpor? Tak to je rare, krvavy uvnitA™., ProstA™ednik k palci |
rare, prstenik je medium a maliAsek je medium well, tedy stA™ednA> propeAseny. Na dobA™e propeA«eny zkou&scaron;ka ner
taky rad AvauA¥ila dA™evotA™isku, A¥se. Po upeAseni nechte tA™i minuty odpoAe«inout pA™ikryté alobalem a teprve potom p
dobu se &scaron;A¥ava uvolnA>na tepelnou pA™ipravou vsékne zpAst do masa a nevyteAee po A™iznuti. Teprve teAs mas
a dle chuti opepA™ete.

A jako VA¥adycky vam pA™eju dobrou chuAY,
MICHAL ) )
Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v Grilovaci kuchaA™ce. (PA™i&scaron;tA> vam ukaA%.u, kde které maso (na kraviAece)
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