Umite poznat dobie vyzra-
¢ maso pro kvalitni steak? Jak
maso spravné pfipravit, aby zé-
zitek byl dokonaly? Odpovédi na
tyto otazky ziskalo sedm uéitelis
odbornych pfedmétii gastro-
nomickych oborii ze znojemské
Piimky. Ti ani v dobé koronavi-
rové nezahaleli. Sebevzdélavéni,
distan¢ni vyuka, ptiprava mate-
ridli k samostudiu pro studenty.
Na Piimce se pracuje stile, jen
trochu jinak neZ za béznych pod-
minek.

Neddvno tedy vySe Zmifiova-
ni  ucitelé navstivili  zajimavy
workshep, ktery se tykal pravé
ipravy masa a piipravy steakil.
Konal se ve vzdéldvacim stiedisku
NcM v Brné. Viechny dcastniky
ptivitala Bc. Dita Ochmanno-
vd, zdstupce majitele, sommelier.
Workshop vedl Chef Michal Pol-
&dk, $éfkuchat v jedné z Top re-
stauraci v Brné, nyni majitel ca-
teringové firmy. Radil, jak maso
vybrat, okofenit, pfipravit v Sous-
-vide, rozlisit stupné propeleni od
rare po well-done, a doporucil i
vhodné prilohy.

Na programu dne byly tfi dru-
hy steakii z hovéziho i vepfového
masa, jejich riizné zpisoby dpra-
vy a vhodné zvolené piilohy. Slo
o jihoamericky Rib Eye steak s
omdckou bourguignon a gratinem,
vepfovd pluma z Iberijského vep-
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Kral steaku

s Michalem Pol¢akem

fového, pepfovd omdcika, plnéné
portobello, veptovy Tomahawk s
grilovanou polentou, medovo hot-
Cicny jogurt a grilovand zelenina.
Na doporuceni sommeliera Jitiho
Supa se k pokrmim pfiklddala
vhodnd vina. Degustoval se Caber-
net Sauvignon rosé 2018, polosu-
ché, Moravské zemské vino a Ca-
bernet Moravia 2018, polosuché,
Moravské zemské vino z vinai'stvi

rodiny Buridnkovy, Hlohovec.

»Po odborné strince byl kurz
zdatily. Slo o ptipravu tii druhi
minutkového masa, gratinované
zeleniny, omddiek i obilovin. Za-
jimavd byla. pfiprava portobello
Zampiondl, kukufiiné polenty a
veptové kotlety Sous - vide. Slab-
i strdnkou byla teoretickd ldst s
vykladem béhem pfipravy jidla,
limitujici misto na pripravu su-
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rovin. Navic prdce s rouskou neni
to pravé ofechové. Konzumace
vytvofenych pokrmii probthala v
pfijemném prostiedi podbarveném
hudbou. Urcité pouZiju ve vyuce.
UkdZu studentam, jak na to, aby
se steaky staly ozdobou i jejich sto-
I, hodnoti workshop Frantidek
Matula, vedouci oboru Kuchat-
-Cisnik. .
Mgr. Katefina Kotoucova (PT)




