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Mieso i jego przetwory sg znakomitym zrodtem biatka oraz niektérych witamin z grupy B.
Wartos¢ odzywcza, strawno$c oraz przyswajalnosé jest wysoka, zalezy jednak w duzym stopniu
od jakosci miesa, czeéci tuszy oraz sposobu przyrzgdzenia. Po uboju mieso przechodzi okres
stezenia trwajgcy do 24 godzin. Po stezeniu nastepuje okres dojrzewania, trwajacy od 8 do 10
dni. Obecnie bardzo rzadko zdarza nam sie kupowanie miesa tuz po uboju, w sklepach jest
zazwyczaj juz dojrzate, gotowe do spozycia, nie wymagajgce szczegolnych zabiegdw. Ale moze
kiedys$ trafi Wam sie okazja kupi¢ takie Swieze mieso, wiec dobrze wiedzie¢ jak z nim
postepowaé. Potrawy sporzadzone natychmiast po uboju sg twarde, tykowate i ciezkostrawne.
Oproécz jakosci surowca decydujacy wptyw na miekkos¢, smak i soczysto$¢ potraw ma
odpowiedni dobor metody przygotowania do czesci tuszy. | tak:

Potrawy gotowane

Wywary, ZUpy .....cooeccveeeeeeennnnne. szponder, mostek, tata, krzyzowa
Pulpety ... szpik, gtowizna

Sztuka miesa ........oooeeeeeiiiiiinnes krzyzowa, mostek, prega, szponder
Potrawy smazone

Brizol/filet saute ............cccuvveeeen. poledwica

BefsztyK ..o poledwica, antrykot

RUMSZtYK ..ooooiiiiiieeeeee poledwica, rostbef, krzyzowa
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Rozbratel...........coooiiiii antrykot

Boeuf Strogonow ..........ccccceeeee. poledwica, rostbef, krzyzowa

Kotlety mielone/hamburgery ........ topatka, skrzydto

SzasziyK ... poledwica

Potrawy duszone

GUIASZ oo topatka, mostek, prega, kark, krzyzowa dolna, skrzydto
ZIAZY et zrazowa, krzyzowa

Pieczenh duszone/Rolada/Sztufada ...... zrazowa, krzyzowa, topatka

BitKi ooveeeeeee e zrazowa, skrzydto, antrykot
Potrawy pieczone

PieCzen ... Zrazowa

Rostbef po angielsku ...................... rostbef
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KIOPS oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee topatka, skrzydto

Podroby

Gotowanie.......ccceeeeeeeevveeeeeeeeennn. flaki, ozér, serce, kosci, ogon
DUSzZeni€e .....ccoouveveeiieiiieeeeee nerki, gulasz z serc
SMazenie .....ceeeveeeeeeiiieeeeee watroba, mézg

Powyzsze zestawienie zrobitam wg "Kuchni polskiej" pod redakcjg dr Stanistawa Bergera z
1962 roku

Po podzieleniu na porcje czes¢ mozna zamrozié, czes¢ przerobic. W sprzedazy jest cata masa
najrézniejszych, gotowych przypraw i polepszaczy, ale dobrze jest mieso zamarynowaé
"starym" sposobem. Sg to bardzo proste zaprawy :

1. zaprawa z oleju, warzyw i przypraw : marchewke, pietruszke i seler nalezy zetrze¢ na
tarce jarzynowej, cebule pokroi¢ w cieniutkie kragzki. Liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz i
gozdziki uttuc w mozdzierz niezbyt drobno. Mieszac¢ ugniatajac, az warzywa puszczg sok. Zala¢
olejem, wymieszac. Natrze¢ marynatg mieso, wtozy¢ do szklanego lub kamiennego naczynia,
szczelnie nakry¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce na 15-20 godzin;

2. bejca octowa :zagotowac wode z dodatkiem krgzkow cebuli, lisci laurowych, ziela
angielskiego, pieprzu i octu ( na 1 | wody 1/4 | octu 10%). Mieso utozy¢ w szklanym lub
kamiennym naczyniu, zalac bejcg i odstawi¢ na 2-3 dni.

3. marynowanie w mleku obecnie jest nieco ekskluzywne, poniewaz do takiej marynaty
nadaje sie jedynie Swieze, niepasteryzowane mleko. Migso utozy¢ w szklanym lub kamiennym
naczyniu i catkowicie zala¢ stodkim mlekiem. Kwasniejace mleko konserwuje mieso na 2 dni,
powoduje tez jego kruszenie.
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