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DOPORUCENA RECEPTURA

TRADICNI TURISTICKY SALAM

(10kg)

Suroviny:

2,5kg HPV (hovézi predni vyrobni)

2,5kg HPV (hovézi predni vyrobni) na vlozku
0,5kg VL (veprové libové) viozka 6mm

3,8kg VVbk ( veprové vyrobni bez kize) na vliozku
0,7Kg Veprové kiZe na jemno

0,5kg Led nebo ledova voda

Prisady:
200g Reznickeé soli
100g Tradic¢ni Turisticky salam

Obal:
Technologicky obal na salamy 65 — 75mm

Vyroba:

Polovinu hovéziho masa pouzijeme jako spojku a pomeleme na fezaci desce 2,5mm (,,$ajba/deska”).
Do takto semletého hovéziho masa zamichame s kofenim. Ostatni zbylé hovézi maso spolecné s
veprovym nakrdjime na kosticky o velikosti cca 5cm. Takto upravené maso fadné promichame v.
klizemi a s pfipravenou spojkou s pfisadami. Poté promichané dilo semeleme na fezaci desce o
velikosti 5mm. Takto dokoncené dilo narazime do obalu o priiméru 65 — 75mm. Dlsledné dbame,
aby pfi pInéni technologického obalu nevznikly vzduchové dutiny.

Opracovani:

Pfipravené saldmy pozvolna udime 2 -3 hodiny. Po tomto zauzeni pfistoupime k tepelnému
opracovani salamu ve vodé pfi teploté 72 — 75 °C, tak abychom ve st¥edu vyrobku docilili minimalné
72 °C po dobu deseti minut. Po tepelném opracovani mizeme za uéelem osuseni salamy vlozit kratce
do udirny. Susici proces je nejlépe zajistovat nemame-li klimatizovanou susarnu ve vétraném
prostoru pfi teplotdch okolo 18 stup. C z relativni vihkosti okolo 75 — 80 %.
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