Figl starych Viethamcu zajisti okamzité zméknuti masa.
Diky jediné ingredienci bude skvéle st'avnaté
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Krehké a Stavnaté maso je potéseni pro vase chutové buriky.
Doprejte si takto chutné maso diky triku, ktery je naprosto
jednoduchy.

Hovézi maso je tuzsi a pfi konzumaci byva naro¢né na zvykani.
VétSina receptu, kde s timto masem budete pracovat, podita

s marinovanim masa. Diky tomu maso zmékne jesté pred tepelnou
upravou.

Maso zustane kiehké

Jedla soda je oblibeny pomocnik nejen v kuchyni a jeji vyuziti je
velmi Siroké. V tomto pfipadé pomuze masu zméknout, aby po
finalni upravé bylo kiehké a Stavnaté.

Jedla soda zvySuje pH masa pfi marinovani. Diky tomu se bilkoviny
hdfe vazou a maso zUstane kiehké. Proces je spiSe znam jako
sametovani a muzete ho provést nejen za pomoci jedlé sody, ale i
kukuficného Skrobu. Potfeni jedlou sodou miZete vyuZzit na vSechny
druhy mas vyjma ryb.

Pokud se rozhodnete sodu vyzkouset, tak omyty kus masa potrete
jedlou sodou ze vSech stran a nechte 15 minut az 3 hodiny v lednici.
Maso nechte odpocCivat v uzaviratelném pytliku, nerezové nebo
sklenéné nadobé. Délka doby, po kterou nechat kusy masa
marinovat, se odviji od jejich tloustky. Pokud budete pfipravovat
steaky, doporucuje se nechat je takto potfené v lednici alespon 1
hodinu.

Poté sodu z masa oplachnéte, osuste a nasledné muizete okorenit a
varit Ci opékat jako obvykle. Soda se z masa po marinovani musi
smyt, aby nedodala masu nepfijemnou chut. Z duvodu nasledného
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omyvani neni vhodné potirat ryby, nebot’ by se vam maso v tomto
kroku rozpadlo pod rukama.
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Sametovani

Na steaky je mozné pouzit jedlou sodu nejen k sametovani, ale
zaroven ji nechat jako soucast marinady. Na marinadu pouzijte
necelou Cajovou IziCku jedlé sody, worcester omacku, sojovou
omacku, balzamikovy ocet a Cerstvy Cesnek. Steaky nechte
odpocivat v lednici 1 hodinu a nasledné prudce opecte.

Pokud nechcete maso potirat, ale pfipravit roztok z jedlé sody, tak
budete potfebovat na kazdych 350 g masa 1 €ajovou IziCku jedlé
sody a %2 Salku vody. DalSi postup je stejny jako u potirani. A opét
ani zde nezapomerite na oplachnuti masa po jeho vyjmuti

ze sodného roztoku.
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