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DOMACI VYROBA

GOMBASECKA KLOBASA

(10kg)

Gombasecka klobasa je tradicni slovenska fermentovana klobasa s vyraznym ¢esnekovym aroma.
Tady je kompletni recept:

Suroviny:
7,0 Kg veprové maso - idealné kyta nebo plec (cca 70% libové maso)
3,0 Kg veprovy blcek/slanina - pro stavnatost a chut (cca 30% tuéné maso)

Ptisady:

150g korenici smés Gombasecka klobasa
200g sul, 2% z celkové hmotnosti

50-80g Cerstvy Cesnek - podle chuti, prolisovany
200-300ml ledova voda - pro lepsi zpracovani
2,5 — 3,0g startovaci kultura SafePro B-LC-007

Obal:
Veprova stfivka
Provazek

Postup pripravy:
1. Pfiprava masa (Den 1):
e Maso a slaninu nakrajejte na mensi kostky (cca 3-5 cm)
e VsevloZte na 1-2 hodiny do mrazaku, aby bylo dobie zchlazené (ne zmrzlé!)

2. Mieti:
e Maso a slaninu pomelte na masovém mlynku (sito 8-10 mm pro hrubsi strukturu)
e MuZete pouzit i jemnéjsi sito 5-6 mm podle preference

3. Michani:
e Do mletého masa pridejte stl, korenici smés, prolisovany ¢esnek
e Pridavejte postupné ledovou vodu a michejte 10-15 minut
e Smés by méla byt lepkava a dobre drzet pohromadé

4. PInéni:
e Pfedem namocena a vyplachnuta stfivka naplite masovou smési
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e Neplnte pfilis tésné, nechte prostor pro fermentaci
e Klobdsy prevazte po 15-20 cm, propichejte jehlou pro uvolnéni vzduchu

5. Fermentace a uzeni:
o Klobasy nechte 12-24 hodin fermentovat pri teploté 20-25°C
e Poté uzente studenym kourem (do 25°C) po dobu 2-3 dni
e Stridejte uzeni s odpocinkem

6. Suseni:
e Suste v dobre vétrané mistnosti pri teploté 12-16°C
e Vlhkost by méla byt kolem 70-75%
e Suste 3-6 tydnu podle poZzadované tvrdosti
o Klobasa by méla ztratit cca 30-40% hmotnosti

Tipy pro tspéch:

Hygiena je zdklad - vSe musi byt dokonale Cisté
Teplota - pracujte s chladnymi surovinami
Fermentace - je klicova pro spravnou chut
Trpélivost - nespéchejte se susenim

Kontrola - sledujte teplotu a vlhkost prostredi

Vysledek:
Po dokonceni ziskate cca 6-7 kg fermentované klobasy (ztrata hmotnosti pfi suseni), ktera ma:
e Vyraznou ¢esnekovou chut
e Jemné nakyslou fermentovanou chut
e Pevnhou, ale ne tvrdou konzistenci
e Krdsnou tmavsi barvu

Navrh na recept.
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