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Metoda duseni

* DuSeni je tepelna uprava potravin a pokrmu v malem
mnozstvi tekutiny a tuku v uzavfené nadobe.

* Dusi se hlavné maso, zelenina, ryze, houby apod.

# Potraviny muzeme dusit na sporaku v hrnci s poklici nebo
také v troubé v odpovidajicim nadobi s poklopem.

* Pod dusena masa se pouzivaji zaklady, které vyslednému jidlu
dodaji lepsi chut.
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Technologicky postup pri duseni

IMasa

aso v celku, nakrajené na platky, k
opeCeme na oleji, prfidame sll a koreni. Opek masa
zabranime vyluhovani chutovych a vonnych latek do stavy.

Maso podlijeme vafrici tekutinou asi do 1/3 masa.

Pod masa se zpravidla pripravuji zaklady (z osmazené nakrajené
cibule, zeleniny nebo cibule a koren).

Témito pridavky ziska st'ava chut’i barvu.




Priprava zakladu

* Pod pojmem zdklady rozumime vhodné upravené potraviny,
jako jsou cibule a kofenova zelenina, které se pouzivaji pro
pripravu dusenych pokrmd.

« Zaklady pfipravujeme s pouzitim tuku. Zpravidla pouzivame olej
nebo maslo.

# Potraviny na pfipravu zakladd upravujeme restovanim. Délka
zavisi na charakteru pokrmu.

* Do zakladu dle charakteru pokrmu pridavame prisady - rajcatovy
protlak, citron, ocet, vino a rtizné druhy koreni.



Cibulovy zaklad

Cibulovy zdaklad (tuk a cibule) - oloupanou a nadrobno
nakrajenou ¢i na platky nakrajenou cibuli osmahneme.

Podle stupné osmazeni deélime tento zaklad na svétly, zlatavy a
tmavy.

Barva cibulového zdakladu se zpravidla odviji od druhu
zpracovavaného masa.

Na svétlé maso (drdbezi, rybi, teleci) se pripravuje svétly
zaklad, na maso veprové zaklad zlatavy a na hovézi maso
nebo zvérinu zaklad tmavy.




Paprikovy zaklad

Paprikovy zaklad (tuk, cibule a mletd paprika) — ocisténou cibuli
nakrajime — zpénime nebo osmahneme do zlatova a papriku v ni
promichame (pozor na spaleni a zhorknuti).

Pri sypani papriky do zakladu se doporucuje odtazeni nadoby

s tukem a cibuli mimo tepelny zdroj a poté rychlé vmichani papriky.
Nasleduje jen lehkeé osmahnuti papriky v zakladu a zaliti vodou
nebo vyvarem.

Pri pripraveé paprikového zakladu se poziva casteji paprika sladka.
MUzZe se vsak pouzivat také paprika paliva.




Zeleninovy zaklad

Zeleninovy zdklad (tuk, cibule, kofenova zelenina - celer, mrkev,
petrzel) — zeleninu nakrajime na tenké platky, nudlicky nebo
nastrouhame.

Osmazime na tuku a potom pridame cibuli. Priljeme vodu nebo
vyvar.

Stupen osmazeni je zavisly na potraving, kterou na tomto zakladu
upravujeme.




Zahustovani dusenych pokrmu

Dusené pokrmy se dale upravuji zahustovanim. Ziskame tim omacky nebo stavy.
Na zahusténi se pouziva hladkd mouka (zapraseni), jiSka, zdsmazka, oprazend mouka,
maslova kulicka, zdlivka z mléka nebo smetany, lisovana potravina, suchy chléb,

zloutek.
Dusena masa pfipravovana na zeleninovém nebo cibulovém zdkladé se nemusi

zahust'ovat. Ziskame tak prirodni stavu.
Video: kulindrské uméni - DuSeni masa a klasické ceské omacky
https://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
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