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DOMACI VYROBA

ZBOJINICKA KLOBASA

| (10kg)

Veprova plec / libové veprové maso 6,0 kg

Veprovy bok nebo tucnéjsi orez 3,0 kg

Hovézi predni nebo libovy veprovy orez 1,0 kg

Smés REZ-Zbojnicka klobdsa 144 g

Dusitanova solici smés / Praganda ‘200 g

Dextrdza nebo glukéza 30-50¢g

Startovaci kultura pro fermentované salamy ‘dle davkovani vyrobce

Ledova voda pro rozmichani kultury cca 100-150 ml

Doporucené sloZzeni masa
Pro fermentovanou klobdsu je vhodné mit dilo spiSe pevné a ne pfilis vodnaté. Idealni pomér je
pfiblizné:
e 70% libového masa
e 30 % tucnéjsi slozky
Maso musi byt maximalné cerstvé, dobie vychlazené a hygienicky zpracované.
Postup
1. Vychlazeni masa
Maso i tuk vychlad’ na teplotu kolem 0 az 2 °C.
Pfed mletim muZe byt maso lehce pfimrazené, aby se tuk pri mleti nemackal.
2. Mieti
Doporucena hrubost:
e libové maso: Sajba 6 mm
e  tucnéjsi maso / bok: sajba 8 mm
Pokud chces jemnéjsi klobasu, mtzes ¢ast libového masa umlit na 4,5 mm.
3. Michani dila
Do namletého masa pridej:
e 144 g smési Zbojnicka klobasa
e 200 g Pragandy nebo dusitanové solici smési
e 30-50 g dextrdzy
e startovaci kulturu rozmichanou v malém mnozstvi studené vody
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Dilo michej, dokud nezacne byt lepivé a soudrzné. Neprehrivej ho — teplota dila by idealné neméla
presahnout 10 °C. _
4. PInéni
PIf pevné do veprovych stfev, naptiklad kalibr:
e 32/34
e 34/36
Klobasy dobre zato¢ nebo ovaz. Davej pozor, aby uvnitr nezlstavaly vzduchové kapsy. Pripadné
bubliny propichni cistou jehlou.
5. Fermentace
Zavés klobasy do prostoru s fizenou teplotou a vlhkosti.
Doporuceny rezim:
o teplota: 22-24 °C
e vlhkost: 90-95 %
e doba: 24-48 hodin
Cilem je pokles pH pfiblizné na 5,2 nebo nize, podle pouzZité kultury a poZzadované chuti.
6. Studené zauzeni
Po fermentaci muzes klobasy lehce zaudit studenym kourem.
Doporuceni:
e teplota koure: 18-22 °C
e doba: 6-12 hodin
e kouf: jemny, ne pfilis husty
Uzeni neni nutné, ale ke ,zbojnickému“ charakteru se hodi.
7. Suseni a zrani
Po fermentaci a pfipadném zauzeni presun klobasy do zraci komory.
Doporucené podminky:
e teplota: 12-15 °C
e relativni vihkost: 75-82 %
e doba zrani: pfiblizné 2-4 tydny
Klobasa je hotova, kdyz ztrati priblizné 30-35 % ptvodni hmotnosti.
DtlezZité bezpecnostni poznamky
¢ Nafermentovanou klobasu nepouzivej jen obycejnou kuchynskou stl, pokud nemas ovéreny
technologicky postup.
e Pouzij startovaci kulturu uréenou pro fermentované masné vyrobky.
e |dealni je méfrit pH a sledovat Ubytek hmotnosti.
e Pokud nemas zraci komoru s regulaci vlhkosti a teploty, je lepsi délat tepelné opracovanou
klobasu, ne fermentovanou.

Navrh na recept.
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