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Metoda peceni

Pecenije uprava potravm a pokrma vétSinou na tuku, v

teplem v uzavfeném prostoru (trouby, pece, remosky, konvektomaty
apod. ) pri teploté 180 - 300 °C. Podle charakteru pripraveného pokrmu
peCeme potraviny mnoha zpUsoby.

Je to:

peceniv troubé

peceniv teplovzdusné troubé
peceni ve smazici panvi
peceni v keramickém pekadi
peceni na panvi

peceni v hlinikové folii — alobalu
peceni v prasvitnych pecicich foliich
zapékani (gratinovani)

peceni na rozni a rostu
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Technologicky postup pri peceni

IMasa

Ocisténé libové maso vlozime do vhodné nadoby.

Kusy masa se kladou asi 2 cm od sebe, aby se utvofila klirka.
Maso podlijeme vafrici tekutinou.

ZpocCatku se masa tepelné upravuji v priklopené nadobé, po
Castecném zmeéknuti se dopékaji bez poklicky.

Maso pri peceni se podléva vafici tekutinou a béhem peceni se
poléva stavou, aby se vytvorila karka, ktera dodava pokrmim
chut, vlini a barvu.

Chut’ a vlini masa doplnuje vypek z masa.

https://www.kulinarskeumeni.cz/modul/31/kuZz & *
Peceni masa a klasické pecené B
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Priprava st'avy

Z vypeku pripravujeme stdvu. Maso vytahneme z pekace.

Stdvu nechdme 10 minut odstat, aby tuk vystoupil na povrch.
Pokud je v pekaci hodné tuku, cast odlijeme do jiné nadoby.
Stdvu vydusime na tuk (odpafime vodu), zaprasime hladkou
moukou a mouku oprazime.

Zalijeme vodou nebo vyvarem, dobre provarime a dochutime soli.
Nékteri kuchari maji ve zvyku pfidavat trochu rajcatového
protlaku na zvyraznéni barvy a chuti.
https://[www.youtube.com/watch?v=CtVcijgof o



https://www.youtube.com/watch?v=CtVcijgof_0

Peceni v konvektomatech

Konvektomaty jsou multifunkéni kuchynska zafizeni.

Lze v nich vafit, péci, smazit, susit, udrZovat a ohrivat veskeré druhy pokrma.
V konvektomatech se pokrmy upravuji pisobenim pary a horkého vzduchu.
Nastavenim vhodné teploty umoznuje tak peceni s minimalnim dohledem.

Vyhodou tohoto peceni je moznost pripravy pokrm( v nékolika vrstvach nad
sebou. Teplota je v celém prostoru trouby stejna.

Pokrmy upravované v teplovzdusnych troubach jsou velmi chutné a stavnaté.
Na ovladacim panelu nastavime teplotu pro pripravu jednotlivych pokrm.
Kontrolu peceni mizeme provadét prosklenymi dvirky.
https://[www.kulinarskeumeni.cz/modul/40/kurz
https://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
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Peceni na panvi

Na panvi peCeme zpravidla maso - do rozpaleného tuku (200 °C)
vkladame maso a opékame ze vSech stran.

Dbame na to, aby panev i tuk byly dobre rozpalené, jinak by se maso
prichytavalo na dno a vytékala by z ného stava.

Pro peceni na panvi pouzivame maso porcované na platky nebo maso
vcelku.

Tento zpUsob Upravy se pouziva pri pripravé anglickym zpisobem, kdy
maso zUstava uvnitr riZové. Mizeme takto pripravovat steaky z
hovéziho masa.

Pri obraceni masa pouzivame obracecku nebo klesté. Do masa nikdy
nepichame.

Pro peceni na panvi pouzivame vzdy tuky k této tepelné uprave urcené.
https://www.kulinarskeumeni.cz/modul/7/kurz Jak opékat na panvicce
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PecCeni masa na rostu

Na rostu upravujeme potraviny okorenéné a zpravidla nakrijené
na porce.

Touto tepelnou Upravou pfipravujeme hlavné maso.

Vhodna jsou kurata, ryby, hovézi, teleci, veprové maso a rtizné
druhy uzenin.

Pro pripravu na rostu pouzivame elektricke grily nebo grily na
dfevéné uhli




PecCeni masa na rozni

Rozen je kovova tyc, pohanéna elektricky nebo plynem.

Vyhrivani je zdola nebo ze stran. Prfed Upravou masa je nutné zdroj tepla
hodné rozpalit.

Vyssi teplota je nutna proto, aby se na pripravovaném mase rychleji vytvorila
klrka, ktera zabrariuje nadmérnému odkapdavani st'avy.

Pod upravovanym masem je vzdy na dné miska, do které se odkapavajici
stdva zachycuje.

Davame pozor, aby st'dava neodkapavala do ohné nebo na tepelny zdro;j.
Prepalena stava by nepfiznivé ovlivnila chut' masa.




Zapékani — gratinovani

Zapékanim (gratinovanim) upravujeme pokrmy jiz predem tepelné upravené.

Tato tepelna uUprava je velmi rychla.

Zapékame nejrGznéjsi druhy potravin napft. :

-masa varena, dusena nebo opecend, krajend na platky, kostky ¢i nudlicky, doplnéna
zeleninou nebo rdznymi miSeninami z masa, vnitinosti Ci zeleniny. Na pokryti pouzivdme
Sunku, strouhany nebo platkovy syr (Niva, Eidam atd.).

- téstoviny uvarené, doplnéné masem, uzeninou, zeleninou, vie zalité rdznymi
syrovymi omackami.

-rtizné druhy zeleniny, kratce povarené a doplnéné syrovou omdackou nebo pokryté
strouhanym i platkovym syrem jako napf. brokolice, kvétak, chrest nebo smési zeleniny.
-mékké ovoce, zalité nizkou vrstvou piskotového tésta nebo bilkového snéhu, ktery
muze byt doplnén ovocem, vanilkou apod.

K rychlému zapékani pouzivdme salamandr. Je to zarizeni podobné grilu, ma v3ak jen
vrchni vytapéni. Salamandr se pouzivd v podnicich verejného stravovani pro kratké
uchovani teplych pokrm(i na misach tésné pred vydejem.

Pro tyto ucely se téz vyuZivaji mikrovinné trouby vybavené grilem nebo konvektomat.
https://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
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PecCeni masa na rozni

Rozen je kovova tyc, pohanéna elektricky nebo plynem.

Vyhrivani je zdola nebo ze stran. Prfed Upravou masa je nutné zdroj tepla
hodné rozpalit.

Vyssi teplota je nutna proto, aby se na pripravovaném mase rychleji vytvorila
klrka, ktera zabrariuje nadmérnému odkapdavani st'avy.

Pod upravovanym masem je vzdy na dné miska, do které se odkapavajici
stdva zachycuje.

Davame pozor, aby st'dava neodkapavala do ohné nebo na tepelny zdro;j.
Prepalena stava by nepfiznivé ovlivnila chut' masa.




Peceni v alobalu

Maso v alobalu vkladame vzdy do dobre vyhraté trouby nebo na rost.
Doba tepelné upravy je zavisla na druhu a ¢asti masa.

Nejkratsi dobu Upravy vyzaduje maso teleci, ryby, dribez a maso z pravé
svickové.

Postup — alobal ustfihneme do tvaru obdélnika, ctverce nebo srdicka.

Ustrizeny tvar musi byt dostatecné velky — asi trojnasobny, aby se maso
dalo dobre uzavrit a sStava nevytékala.

Do stredu alobalu vlozime maso s pripadnym doplnénim.
Alobal pfehneme a okraje stocime nahoru.

Alobalem mUzeme téz vylozit nddobu na peceni, naplnlt potravinami
a nasledné prekryt.
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