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DOMACI VYROBA

PEKELNIK - pikantni uzena klobasa

(10kg)

vrs s

(Tepelné opracovany masny vyrobek — klasickduzeni a dovatend/prohizti klobdsa)

Tradicni sPavnata uzena klobasa s vyraznym habanero profilem, ur¢ena k pfimé konzumaci, ohfati

nebo na gril.

Surovina / Prisada MnoZstvi Poznamka / Zpracovani
Hovézi maso predni / libovy ofez 1,5 kg Na spojku — 2x mleté na desce 2 mm
Veprova plec (libova) 4,5 kg Mleti na hrubo (deska 810 mm)
Veprovy blcek (stfedné tucny) 3,0 kg Mleti na desce 6-8 mm
Veprové hibetni sadlo 1,0kg Mleti na 6-8 mm nebo krdjené na kosticky
Kotenici smés Pekelnik 250¢g Celé baleni
. - ——
Sal (100 g Pragonda + 100 g bézna sil) 200 g E::ti?;ﬁfo(zl;n;sl:::g s
Ledova voda / ledova trist 0,7-1,0 litru Pro vymichani jemné spojky
Veprova stieva kalibr 32/34 cca 18-20 m Namocena ve vlazné vode

Pracovni postup:

1.

Navrh na recept

Vyroba spojky: Jemné pomleté hovézi maso vymichejte se soli a postupné prilévejte ledovou
vodu, dokud nevznikne leskl3, lepiva a homogenni masova hmota.
Ptiprava vlozky a domichani: Do pfipravené spojky vmichejte smés koreni Pekelnik, poté
pridejte nahrubo namletou veprovou plec, bticek a sadlo. Dukladné promichejte, aby se
vlozka rovnomérné spojila s masovou spojkou.
NaraZeni: NarazZte do veprovych strev, pretacejte na jednotlivé klobasy (cca 15-18 cm) a
nechte v chladu 2—4 hodiny odlezet a oschnout na povrchu.
Uzeni (teply koufr):
o Osuseni v udirné: Zavéste do predehtaté udirny na 50-60 °C bez hustého koure cca
30 minut, dokud nejsou stfeva na dotek sucha.
o Uzeni: Zvyste teplotu na 65-75 °C a za pfitomnosti hustého teplého koute udte cca
1,5 aZ 2,5 hodiny do zlatohnédé aZ tmavé cervené barvy.
Tepelné opracovani (dovareni):
o Zvyste teplotu v udirné na 75-80 °C (pripadné premistéte do vody o teploté 75-78
°C) a dovarujte, dokud v jadre klobasy nedosahnete min. 70 °C po dobu alespon 10
minut.
Chlazeni: Po vyjmuti klobasy kratce osprchujte studenou vodou (zabrani se scvrkavani streva)
a nechte volné vychladnout pfi pokojové teploté.
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