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HOVEZiI MASO

HOVEZi MASO JE MASO Z KRAV A BYKU.

NEJKVALITNEJSi JE MASO Z MLADYCH KUSU. MASO JE MEKKE,
SVETLE CERVENE BARVY, MIRNE PRORROSTLE TUKEM.

U STARSICH KUSU JE MASO TUHE, TMAVE CERVENE BARVY.

DELENE HOVEZIHO MASA PODLE KVALITY
PODLE KVALITY DELIME HOVEZi MASO:

1. PREDNI - KLIZKA, KRK, ZEBRO
2. ZADNI — KYTA, PLEC, PRAVA SVICKOVA, ROSTENA

TUK U HOVEZIHO MASA SE NAZYVA LUJ.
PREDBEZNA PRIPRAVA HOVEZIHO MASA

- MASO UMYJEME
- MASO OSUSIME

- ODSTRANIME PREBYTECNY TUK
- KRAJIME

- OKORENIME

ZPUSOBY KRAJENIi MASA

e MASO KRAJIME NA CELKY
e MASO KRAJIME NA PLATKY
e MASO KRAJIME NA KOSTKY
e KOSTICKY

e NUDLICKY




OBRAZKY ZPUSOBU KRAJENiI MASA

PLATKY KOSTKY

A\

KOSTICKY NUDLICKY

SPIKOVANI MASA

e HOVEZiI MASO SPIKUJEME SLANINOU, PARKY, OKURKAMII,
ZELENINOU

e MASO BUDE STAVNATEJSI A CHUTNEJSI

VHODNE TEPELNE UPRAV HOVEZiHO MASA
VARENI - NA POLEVKY — PREDNi MASO

DUSENI — GULAS — PREDNI | ZADNi MASO

DUSENI + PECENI — HOVEZI PECENE — ZADNI MASA

MINUTKOVA UPRAVA — ZADNi MASO — ROSTENA A PRAVA
SVICKOVA




PROHLUBOVANI UCIVA — TEST

UKOL: VYBER SPRAVNOU ODPOVED. POUZE JEDNA ODPOVED JE
SPRAVNA.

1. HOVEZi MASO
A/ HOVEZI MASO JE MASO Z KRAV A BYKU
B/ HOVEZI MASO JE MASO Z VEPRU

2. NEJKVALITNEJSI HOVEZi MASO JE
A/ Z MLADYCH KUSU — KRAV A BYKU
B/ ZE STARYCH KUSU — KRAV A BYKU

3. DELENi HOVEZIHO MASA PODLE KVALITY
A/ HOVEZi MASO DELIME NA PREDNI A ZADNI
B/ HOVEZI MASO SE NEDELI

4. TUK U HOVEZIHO MASA
A/ TUK U HOVEZIHO MASA SE NAZYVA SADLO
B/ TUK U HOVEZIHO MASA SE NAZYVA LUJ

5. PREDBEZNA PRIPRAVA MASA
A/ MASO UMYJEME, OSUSIME, ODSTRANIME PREBYTECNY
TUK, NAKRAJIME, OKORENIME.
B/ MASO NAKRAJIME, OKORENIME

6. ZPUSOBY KRAJENI MASA
A/ MASO KRAJIME NA CELKY, PLATKY, KOSTKY, KOSTICKY,
NUDLICKY
B/ MASO KRAJIME JEN NA NUDLICKY

7. MUZEME HOVEZI MASO SPIKOVAT?
A/ ANO
B/ NE

8. TEPELNE UPRAVY HOVEZIHO MASA
A/ VARENI, DUSENI, DUSENI + PECENI, MINUTKOVA UPRAVA
B/ JEN MINUTKOVA UPRAVA




PROHLUBOVANI UCIVA

UKOL: PODLE OBRAZKU DOPIS ZPUSOBY KRAJENI MASA




