KRAL STEAKU S MICHALEM POLCAKEM

Na programu dne byly tii druhy steakd

z hovéziho i vepfového masa, jejich ruzné
zpisoby Upravy a vhodné zvolené pFilohy.
Slo o jihoamericky Rib Eye steak s oméc-
kou bourguignon a gratinem, vepfové
pluma z Iberijského vepfového, pepiavé
omécka, plnéné portobello, veprovy
Tomahawk s grilovanou polentou, medo-

Umite poznat dobre vyzrélé maso pro
kvalitni steak? Jak maso sprévné pfipravit,
aby zdZitek byl dokonaly? Odpovédi na
tyto otazky ziskalo sedm uéitelt odbor-
nych pfedmét gastronomickych oborti
ze znojemské Piimky (neboli SOU a SOS
SCMSD, Znojmo, s. r. 0., v Primétické ulici).
Ti ani v dobé koronavirové nezahéleli.
Sebevzdéldvani, distanéni vyuka, pfiprava
materidli k samostudiu pro studenty. Na
Pfimce se pracuje stéle, jen trochu jinak
neZ za béZnych podminek.

Neddvno tedy vyse zmiriovanf ucitelé
navstivili zafimavy workshop, ktery se
tykal prévé upravy masa a pfipravy stea-
kd. Konal se ve vzdéldvacim stifedisku
NcM v Brné. V3echny dcastniky privitala
Dita Ochmannovd, zdstupce majitele,
sommelier. Workshop ved! Chef Michal
Poléék, séfkuchaf v jedné z Top restauraci
v Brné, nyni majitel cateringové firmy.
Radil, jak maso vybrat, okorenit, pfipravit
v Sous-vide, rozlidit stupné propeceni od
rare po well-done a doporucil i vhodné
prilohy.

vo-hof¢icny jogurt a grilovana zelenina.
Na doporuéeni sommeliera Jifiho Supa
se k pokrmam plikladala vhodné vina.
Degustoval se Cabernet Sauvignon rosé
2018, polosuché, Moravské zemské vino
a Cabernet Moravia 2018, polosuché,
Moravské zemské vino z vinafstvi rodiny
Buridnkovy, Hlohovec.

»Po odborné stréance byl kurz zdafily. $lo
o plipravu tfi druht minutkového masa,
gratinované zeleniny, omécek i obilo-
vin. Zajfmavé byla pfiprava portobello
Zampion, kukufi¢né polenty a veprové
kotlety Sous - vide. Slabsi strédnkou byla
teoretickd ¢4st s vykladem b&hem pii-
pravy jidla, fimitujici misto na pfipravu
surovin. Navfc prédce s rouskou nenf to
pravé ofechové. Konzumace vytvofenych
pokrmd probihala v piijemném prostredi
podbarveném hudbou. Ur(ité pouZiju ve
vyuce. Ukdzu studentdm, jak na to, aby se
steaky staly ozdobou i jejich stolu,” hod-
noti workshop Frantisek Matula, vedouci
oboru Kuchai-¢isnik.
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