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DOMACI VYROBA

DRACT SPEKACKY

(10kg)

Vychutnejte si poctivé domaci spekacky s jemné pikantnim nadechem cesneku a chilli. Tento recept
je navrZen presné pro korenici smés ,Draci Spekacky“ a zaruci vam skvély vysledek s tradi¢ni chuti.

Suroviny:

QESLY U1l

Tip:

6,5 kg veprového masa (plec nebo bok)

2,5 kg hovéziho masa (krk nebo klizka)

1,0 kg veprového sadla

130 g kotenici smési ,,Draci Spekacky”

200 g soli (2 % z celkové hmotnosti)

0,5-1 litr ledové vody

prirodni stfivka (hovézi nebo veprova, kalibr 40-43 mm)

Maso a tuk nakrdjejte na mensi kostky a dobre vychladte.

Hovézi maso umelete najemno (3—5 mm), veprové na hrubsi sajbé (6—8 mm). Tuk mulzZete
umlit také hrubéji.

Do pripravené smési pridejte sll a korenici smés. Postupné prilévejte ledovou vodu a
dikladné promichejte, dokud nevznikne kompaktni a lepiva hmota.

Smés pliite do pfipravenych stfev a tvarujte Spekacky o délce cca 10-15 cm.

Naplnéné Spekacky nechte nékolik hodin oschnout na chladném misté.

Udte pfi teploté 60-75 °C pfiblizné 2—4 hodiny, dokud neziskaji zlatavou barvu.

Poté je dovarte ve vodé o teploté cca 75-80 °C na vnitini teplotu 70 °C.

Hotové Spekacky zchladte studenou vodou nebo na vzduchu.

Nejlepsijsou Cerstvé opecené na ohni nebo grilu, kdy krasné vynikne jejich stavnatost a lehce
pikantni chut.
Dobrou chut!

Navrh na recept.
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