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DOMACI VYROBA

MADARSKA KLOBASA

r

(10kg) AL TRERR
Suroviny:

6,8kg veproveé kyty nebo plecka bez kosti a klize
1,6kg veprovych lalokl bez kize
1,6kg veprového boku bez kosti, chrupavek a klze

Prisady:
200g Reznické soli
220g Koreni REZ-Madarska klobasa

Obal:
Veprova strivka sdirana tenka

Vyroba:

Veprové maso ocisténé od slach, blan a mékkych éasti tuku nakrajime na kostky o hrané 50x50mm a
rozloZzime na Sikmo poloZenou drevénou desku, aby se maso vykapalo a predsusilo se pfri teploté 4 az
6 °C v chladni¢ce. Druhy den pfiddme Reznickou stil, smés koreni, vie promichdme a umeleme na
masovém strojku pres desku s otvory 10mm. Umleté maso dobre promichame a dame do ndadoby ve
vrstvé 10cm, upéchujeme a vlozime do chladnicky k prolezeni (vyzrani) na 2 az 3 dny. Po prolezeni
maso znovu promichame, nechdme 1 hodinu odpocinout a narazime do pripravenych stiev. Klobasy
déldme cca 25cm dlouhé, konce strev zastipujeme.

Opracovani:

Klobasy zavésime na hle a udime 48 hodin studenym koufem (do 20 °C ). Barva klobasa je po uzeni
tmaveé cervenohnéda. Po vyuzeni a vychladnuti klobasy jesté zasusime studenym kourem pfi teploté
12 -15°C po dobu 21 dn(, nejméné viak 14 dnd.

Pouzitd literatura: Zabijacka aneb Receptar veprovych hodu, autor Josef Dusatko, rok vydani 1996
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