Nejlepsi druhy steaki

Brisket Cili hovézi bok: Pochazi z Gasti pod prvnimi péti Zebry a kviili svému vysokému obsahu

tuku se vyborné hodi na dlouhé peceni nebo uzeni. Zajimavosti je, Ze je velmi oblibeny

v americkém Texasu, kde ma jeho priprava dlouhou tradici.

Hanger steak: Delikatni hov&zi veverka pochédzi ze svalového uponu brénice a bude ozdobou
kazdé grilovaci party. V minulosti si ji feznici nechédvali pro sebe a v obchodech se ani

neprodavala. Serviruje se nakrédjend na tenké kolmé pléatky.

Flat Iron steak: rochazi z hovézi plece a byva oznadovan jako nejlepsi steak vibec. Vynika
jemnymi v1ldkny a vyraznou, S$tavnatou chuti. Jeho velkym bonusem je, Ze byva levny, ale

chutové se vyrovna populdrnéjsim steakum. Porcuje se opét kolmo na svalova vlékna.

Rib Eye steak: Krasny kus masa z oblasti Zeber, jednd se o jeden z vibec nejlepdich
a nejpopuldrnéjdich steakti. Nachédzi se v pohyblivé Casti zvitete a je idedlné prorostly
tukem, coz zajistuje jeho Stavnatost. Hodi se na rychlé opékdni na rozpaleném grilu i na

pomalou pfripravu pf¥i nizké teplotée.

Rump steak: pat¥i k nejobliben&jsim steaklim u nds. Pravy rump steak pochdzi z kv&tové
8pic¢ky, coZ je oblast v horni zadni c¢a&sti hovézi kyty, kterd neni prakticky vibec namdhani.

Diky tomu je velmi libovéa, jemnd a krehka.

Eye of round steak: Také znam jako fale3nd zadni svi&kovéa. Toto libové a ekonomicky vyhodné

maso pochédzi ze zadni nohy kravy a nejlépe chutnd propecené na medium rare.

T-Bone steak: svtj nazev dostal kvali kosti ve tvaru pismena T, kterad jej protina. Prvni
¢ast je tvorena nizkym rosSténcem, druhd pravou svickovou. Diky tomu se jednd o jeden

z nejkvalitnéjsich steakll vibec. Maso kolem kosti byva obzvlast Stavnaté.

Skirt steak: Jednd se o dlouhou, plochou &ast z hovéziho pupku, kterd byva ocefiovana kvali
svoji chuti. M& hrubou vlédknitou strukturu a kvtali ni byva steak bud opékan zprudka velmi

kratce, nebo naopak dlouho na malém plameni.

Flap steak: Jde o maso presné& ze st¥edu pupku, které je jako délané pro grilovani. Je lehce
prorostlé, takZe na grilu neztrati nic ze své Stavnatosti. Stejné jako ostatni maso z pupku

se kréaji na kolmé platky.

Flank steak: pPochazi opé&t z oblasti hové&ziho pupku (konkrétné& ze slabin), co? je vytrénovany
a prorostly sval. Je vhodny na pripravu vcelku, jednd se o kvalitni maso, které se vam bude na
jazyku primo rozplyvat. Nejlépe si jej uZijete jako stredné propeceny steak nakrdjeny na kolmé

pléatky. Jeho chut je natolik vynikajici, Ze k nému nebudete potfebovat zadné omacky ani dipy.

SviCkova: 7 nejdrazsi a nejkvalitnéjsi Gasti hovéziho lze po nakrdjeni pfes svalova vlakna

vytvorit Spickové steaky nebo medailonky.



