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DOMACI VYROBA

LOVECKY SALAM
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Suroviny:

1,8 kg hoveéziho zadniho

2,2 kg libového veprového

0,6 kg libového veprového s podilem tuku do 10 %
1kg  vychlazeného pomletého hovéziho zadniho
4,4 kg vyrobniho veprového bez klze

Prisady:
220G Reznické sl
152 g koFenici smési REZ - Lovecky salam

Obal:
kolagenni uditelna streva v kalibru 55:mm

Vyroba:

Zmrazenou smés na saldm kutrujeme na mlynku s otvory o velikosti.cca 8 mm a po namleti prfidame
jemné pomleté hovézi zadni. Korenici smés (v pripadé uzeni studenym kourem pridame i startovaci
kulturu) pfiddme do smési na zagatku kutrovani, Reznickou stl na konci kutrovani. Takto pfipravenou
smési plnime stfivka a po narazeni zformujeme do plochého tvaru a nechame asi tak 2 dny odlezet
pfi teploté v rozmezi 15 aZ 20 °C. BEhem tohoto procesu doporucujeme salamy obcas lehce zvlhdit,
aby povrch salamu nezaschl.

Opracovani:

Pro co nejhez¢i barvu udime salamy studenym kourem zhruba tak 2 dny. Poté nasleduje proces zrani
a suseni, ktery trva priblizné 14 dni za pouziti metody uzeni studenym kourem. Salamy mlzeme

do drevéné udirny nebo elektrické udirny zavésit na hacky, nebo poloZit na nerezové rosty.

Pouzitd literatura: Zabijackovy receptat, Jitka Hoflerova, rok vydani 1999
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