Obrdobka wstepna miesa

Pierwsza czynnoscia przy wstepnej obrobce jest
staranne umycie miesa. Mieso nalezy my¢ szybko pod
strumieniem biezacej wody, w catym kawatku
przeznaczonym do przerobienia. Nie nalezy my¢ miesa
w matych obranych ze Sciegien i kosci kawatkach,
gdyz za posrednictwem rak ze strumieniem wody
zanieczyszczenia z powierzchni przenosza sie
wowczas do wnetrza miesa. Podczas mycia nalezy
zeskroba¢ nozem ca bardzo zabrudzone, zas Slady
pieczeci Scia¢ po umyciu miesa, miesa podzielonego
na drobne czesci, a szczegolnie po usunieciu
powoduje strate sokéw, a tym samym obnizenie
wartosci odzyw-. Z tych samych powodow nie nalezy
moczy¢ miesa w wodzie, ty podczas moczenia miesa
przechodza rozpuszczalne w wodzie (sktadniki
mineralne oraz witaminy grupy B. Umyte mieso nalezy
wody. Jezeli mieso pokryte jest wieksza iloscia
thuszczu, nalezy go usunaé, pozostawiajac warstwe
2—3 mm, tluszcz bowiem chroni prze¢ zbytnim
wyparowaniem wody i wplywa na zachowanie
wiekszej soczystosci miesa. Nastepnie nalezy
ostroznie Sciagna¢ powiezie uwazajac, ab; nie
uszkodzi¢ tkanki miesnej. Najlepiej jest Scinac
powiezie nieprzerwanym cieciem noza w jednym
kierunku, przytrzymujac btone lewa reka. Kosci nalezy
oddzieli¢ od miesa ostrym nozem, prowadzac go tuz
przy kosci. Po wyjeciu kosci, nalezy je rozrabac, aby
umozliwi¢ przenikani sktadnikéw do wywaru.
Przygotowujac potrawy miesne smazone i duszo ne
nalezy surowiec miesny rozdrobnié¢ zaleznie od
rodzaju potrawy. Rozdrabnianie miesa polega na
krojeniu lub mieleniu. Kroi¢ nalez mieso: 1) w platy
prostopadte do widkien miesnych, uzyskujac przez t
kawatki porcjowe, ktoére pobija sie thuczkiem i
ksztaltuje zaleznie o potrzeb, 2) w mate kawatki
wielkosci 3—4 cm. Pierwszy sposéb krojeni stosuje sie
przy sporzadzaniu zrazow bitych, kotletdw,
befsztykéw, drugi przy sporzadzaniu gulaszu,
paprykarzu i ragout (ragu). Mielenie miesa stosuje sie
przy sporzadzaniu potraw z masy miesne;j.



