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DOMACI VYROBA

PEKELNIK — ferm_entované klobasa

~ (10kg)

(Tepelné neopracovany fermentovany masny vyrobek — susena/zrajici klobasa typu

Cabajka/paprikas)
Surovina / Prisada MnoZstvi Poznamka / Zpracovani
o 3 7 o o

Hovézi masoEadnkiibove) 2,0kg Vycblazene, jemvne mleti (deska 2—-3 mm)

tvofi vaznou slozku
Veprova plec / kyta (libova) 5,0 kg Podchlazené (kolem 0 °C), mleti na 4—6 mm
Veprovy blcéek bez kiize / hibetni sadlo 3,0kg Pevné, namrazené (cca -2 °C), mleti na 6—8 mm
KoFenicl smés Pekelnik 2508 .Celle. bfallenlv(obsahUJe dextrozu, antioxidant

i palivé slozky)
Dusitanova solici smés (Pragonda) 200 g PFesné 2 % na celkovou hmotnost masa
Startovaci kultura (napf. pro fermentaci) BL-C 007 Rozmichat v 50 ml vlazné nechlorované vody
Veprova stieva kalibr 32/34 nebo 34/36 cca 18-20 m Dobre proplachnuta a namocend

Pracovni postup:

1. Pfiprava surovin: Maso a sadlo musi byt velmi dobre vychlazené az mirné namrazeng, aby se
pfi mleti nerozmazaval tuk.

2. Michani: K namletému hovézimu masu pridejte sll, rozpusténou startovaci kulturu a smés
Pekelnik. Kratce promichejte, pfidejte veprové maso a nakonec sadlo. Michejte jen do
rovhomérného rozptyleni surovin (nepfemichat na kasi).

3. Nardzeni: Smés pevné narazejte do pripravenych stfev bez vzduchovych bublin. Parkujte na
délku cca 15-20 cm.

4. Fermentace (start zrani): Klobasy zavéste do prostoru s teplotou 20-22 °C a vihkosti 85-90
% na dobu 48 aZ 72 hodin, dokud pH neklesne a klobasy neziskaji pevnou strukturu a
cervenou barvu.

5. Uzenistudenym koufem: Udéte studenym koufem o teploté do 20 °C po dobu 2—-3 dn(
(prerusované, napr. 2x denné po 6 hodinach) do pozadované barvy a viné.

6. SusSeni a dozravani: Preneste do zraci komory / chladné vétrané mistnosti (12-15 °C, vihkost
cca 75-80 %) a nechte dosouset 2 az 4 tydny (Ubytek hmotnosti by mél byt cca 30-35 %).

Pro fermentovany vyrobek je zasadni pouzit pouze feznickou dusitanovou sl a startovaci mikrobialni
kulturu. Dextréza obsaZzend v koreni poslouzi jako Zivna plida pro bakterie mlééného kvaseni.

Navrh na recept.

DOPORUCENA RECEPTURA

WWW.KORENIPROVARENI.CZ



