www.koreniprovareni.cz

k\ J KORENI PRO VARENI
\c E

DOMACI VYROBA

SPEKACEK

(10kg)

Suroviny:

3,0kg HPV (hovézi predni vyrobni)
2,5kg VL (veprové libové)

2,2kg V.sadlo

1,3kg Led nebo ledova voda

Prisady:
190g  Reznické soli
104g Koteni REZ-$pekdacky

Obal:
Lze pouzit tfi druhy oball: Hovézi stfeva 40/43, veprova sttivka 40-42, FINE-C Clear 40

Vyroba:

Vychlazeni a dobre odlezelé hovézi maso umeleme pres 2mm desku. Ru¢né nebo na kutru
vymichame s vodou tak, aby dilo nebylo pfilis fidké a dobre se pojilo. Do tohoto vymichaného a
pojivého dila vmichdme smés koteni REZPOF — Spekacek spolu s pfedem umletym vepfovym masem
na desce 2mm. Mezitim si zvlast pfipravime vepirové hibetni sadlo, které bud ruéné nakrajime na
velikost 8mm nebo ho mlizeme také umlit na rezaci desce o velikosti 8mm. Sadlo by mélo byt
vychlazené, aby se nemazalo. Nasledné ho zamichdme do vymichaného dila.

Takto pripravené dilo nardzime do vybraného obalu a feznickym provazkem vazeme Spekacky o
hmotnosti 60 a7 70g. Reznicky provazek doporuduje natoéit si na umélohmotnou tycku o velikosti
8cm a priméru 0,5cm (dfive Feznici pouZivali dfevénou). Poté ho namocime do vody, aby
nesklouzaval a lépe se $pekdacek vazal. Reznicky provazek p¥i oddélovani jednotlivych kush
neprerusujeme, ale po pretoceni ho v misté oddéleni pfetahneme podél a oddélujeme smyckou
dalsi. Pfi tom davdme pozor, aby byl Spekacek pevné uvazan a obal napnut tak, aby nedoslo pti
tepelném opracovani k tzv. podliti vyrobku.

Tepelné opracovani:
Opracovani vyrobku probiha ve tfech krocich.

1. Oschnuti —$pekacky rozvésime na halku a vkladame do udirny o teploté cca 50°C. Je-li
osusen po celém povrchu, tak prechazime k samotnému uzeni.

2. Uzeni - $pekacky pozvolna udime teplym koufem do zlatohnédé barvy

3. Douzeni — praktikujeme tak, aby po ziskané barvé jsme docilili tepelného opracovani, tj.
docilit ve stfedu vyrobku teplotu 72°C pod dobu min. 10minut.
Tepelného opracovani mizZeme zajistit i tak, Ze vyrobek tzv. dovatime. To znamen3, Ze jej
vafime pfi teploté 75°C po dobu 15-20minut. Opét na dosaZeni teploty ve stfedu vyrobku
72°C po dobu min. 10minut. Po vyjmuti z vody je mdzeme lehce osprchovat. Tim docilime
napnuti hotového vyrobku.
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