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1 MODERNY SPOSOB VARENIA MASA SOUS VIDE

Charakterizovat tepelnu Upravu varenim sous vide.
Vysvetlit dévody dosiahnutia urcitych teplot pri vareni sous vide.
Vymenovat druhy zariadeni potrebnych pri sous vide vareni.
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4. Opisat hlavné vyhody varenia sous vide.

5. Vysvetlit postup varenia bravéového mésa sous vide.
6

Charakterizovat ostatné sp6soby tepelnej Upravy a uchovavania pokrmov.

2 SOUS VIDE VARENIE

Sous vide (su vit) —je Styl pripravy pokrmov vo vakuu, ktoré umoznuje pomalSiu a Setrnejsiu pripravu
pokrmov pri niZsej teplote v uzavretych vékuovych baleniach. Surovina musi byt pocas varenia
kompletne ponorend vo vode. Vakuové vrecka nesmu obsahovat vzduchové bubliny, pretozZe tie
mo&Zu sposobit nerovnomernu tepelnud dpravu. NepouZivaju sa obycajné vakuové vrecka, ale varné
vrecka urcené do vysokych teplot. Pri spdsobe varenia sous vide sa pouziva vodny kupel s
kontrolovanou teplotou, teplomer typu sondy, vakuovacie zariadenie a tepelne stabilné pre vodu
nepriepustné plastové obaly. Tento sp6sob varenia jedal vo vdkuu je Coraz viac populadrnejsi a
nachadza oblubu u konzumentov so zdravsim spésobom stravovania.

Pri vareni sous vide su dolezité dva casy:
1. ¢as, za ktory sa surovina uvari, teda sa dosiahne vSade poZadovana teplota

2. Cas, za ktory prejde surovina pasterizaciou, CiZze sa eliminuju pripadné patogény

Hlavné vyhody sous vide varenia

a) velmi Setrny spésob varenia

b) vyborna chut a uchované pévodné vlastnosti
c) moznost pripravy na dalsie kulinarske kroky
d) minimum zvySkového odpadu

e) moznost jedlo skladovat




Pre kazdy druh suroviny alebo skupinu surovin podobnych vlastnosti existuju tabulky, obsahujice

obidva Casy pri danej teplote a hribke masa. Tabulka €. 1 uvadza pre porovnanie rézne skupiny

surovin s prislusnymi hodnotami.

Tabulka 1 Di%ka a teplota varenia sous vide surovin

Potravina Hrabka Teplota Cas Cas
cm °C minimum maximum

Hovadzie, telacie, jahrfiacie maso 2,5 56,5 a viac 1h 4 h
Hovadzie, telacie, jahriacie maso 5,0 56,5 a viac 3h 6 h
Bravcova panenka 4,0 56,5 a viac 1,5h 6-8h
Bravcové kotlety, rezne 2,5 56,5 a viac 2—-4h 6-8h
Kuracie stehno, kridlo 74 - 80 4 h 6—8h
Kuracie prsia 2,5 63,5 a viac 1h 2—-4h
Pstruh, losos, tuniak 1,25-2,50 52 aviac 20 min 30 min
Mrkva, zemiaky, repa do 2,50 84 1-2h 4 h
Brokolica, Spargla, kukurica do 2,50 84 30 min 1,5h

3 PANENKA SOUS VIDE S FERMENTOVANOU ZELENINOU

Suroviny na pripravu masa sous vide - bravféova panenka, sol, maslo, ¢ierne mleté korenie,

rozmarin, tymian

Suroviny na pripravu prilohy - pseno, listy maty, baby Spenat, Zihlava

Suroviny na dekordciu -smotana s 33% obsahom tuku, udené seno, fermentovanad zelenina, Cerstvy

kopor, olivovy olej

TECHNOLOGICKY POSTUP PRiIPRAVY MASA SOUS VIDE:

» bravéova panenka sa najprv dékladne ocisti a naporciuje zhruba na 200 g valceky, ktoré sa

osolia a okorenia mletym ¢iernym korenim,

» do védkuového vrecka sa vloZzi maso, platok masla, rozmarin a tymian,

» vzduch sa odsaje pomocou vékuovacieho pristroja (obr. 3.1),




Obr. 3.1 Vidkuovaci pristroj s vreckami

> v sous vide pristroji sa nastavi teplota vody na 58°C a di?ka varenia na 90 minut (obr. 3.2),

Obr. 3.2 Vodny kupel's nastavitelnym sous vide teplomerom

» po uplynuti predpisanej doby vrecko s masom sa vyberie z vodného kupela a ponechd sa na
15 minut vychladnut (obr. 3.3),

Obr. 3.3 Chladenie mdsa po vareni sous vide
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» ak maso sa hned nekonzumuje, Sokovo sa schladi ladovou vodou a uloZi do chladnicky s
teplotou 2°C,

» v chladni¢ke vydrzi méso v ¢erstvom stave aj 5 dni,

» ak sa pokrm hned konzumuje, dokonci sa par sekundovym prudkym orestovanim na masle
V panvici,

» bravcova panenka nadobudne charakteristické zafarbenie a lesklu glazuru (obr. 3.4),

Obr. 3.4 Porciovanie bravcovej panenky

» pripravené prilohy a omacky sa s bravéovou panenkou dekorativne naserviruju na tanier
(obr. 3.5).

Obr. 3.5 Panenka sous vide s fermentovanou zeleninou




4 INE SPOSOBY TEPELNEJ UPRAVY A UCHOVAVANIE POKRMOV

COOK & CHILL

Jedlo uvarené a ndsledne prudko schladené (Sokovo) a uskladnené.
COOK & FREEZE

Jedlo uvarené a nasledne prudko zmrazené (Sokovo) a uskladnené.
COOK & HOLD

Jedlo uvarené a udrziavané v ohrevnom zariadeni pri teplote, pri ktorej bude servirované.
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1. Vysvetlite princip vakuovania surovin sp6sobom sous vide.

2. Uvedte, preco surovina varenim sous vide musi prejst pasterizaciou.
3. Popiste vyhody varenia surovin metédou sous vide.

4, Opiste pripravu bravéovej panenky sous vide.

5. Uvedte priblizné teploty a dobu varenia masa, ryb a zeleniny pri vareni sous
vide.

6. Vymenujte iné spdsoby tepelnej upravy pokrmov a ich uchovavanie.
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