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	Anotace: 
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Skopové maso – pracovní list č. 5:

1. Jak lze využívat skopové maso v gastronomické nabídce?
2. Uveďte vhodné technologické úpravy pro jednotlivé části mas.
3. Proč se musí pokrmy ze skopového masa podávat horké?
4. Jaké koření používáme při tepelné úpravě skopového masa.















Správné řešení

1. Skopové maso je vhodné na dušení, pečení, zadělávání. (Zvlášť chutné je v zimních měsících)
2. Kýta – dušení, pečení, pečení po anglicku, plec – dušení, pečení, rolády, mleté úpravy, hřbet – dušení, pečení, pečení po anglicku, krk, karbanátek – zadělávání, ragú, dušení, pupek – rolády, ragú, mletí, hrudí – dušení, ragú.
3. Pro rychlé tuhnutí skopového loje.
4. Používáme česnek, majoránku, papriku, kořenovou zeleninu.
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