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SuSené klobasky pro gurmany
Pripravila: Alice MICochova

Susené klobasky jsou oblibenou soucasti kuchyné¢ v mnoha domécnostech. Jelikoz
J4 1 muj partner je pfimo milujeme, rozhodla jsem se je naucit pfipravovat doma. O
recept a ndzornou ukazku jsem pozddala strejdu partnera, ktery je rodily Ital a
vyrobu klobasek ovlada. Z jeho zkuSenosti vim, Ze ¢im déle se klobéaska susi, tim
1épe chutnd. Doporucena doba suSeni je 25-40 dni. Teplota by se méla pohybovat
kolem 14-19°C. Pokud budete klobasky susSit pii nizs$i teploté, proces bude
pomalejsi. Rozhodné se nebojte béhem suseni klobasky zkousSet a sami si tak urcit
Cas, ktery vyhovuje praveé vam.

Tento recept si kazdy mize upravit dle chuti. Pokud ma né¢kdo rad vice palivé
pokrmy, pfida chilli, pokud nékdo upiednostituje bylinky, mtze ptidat fenykl,
Salv¢j, nebo jiné. Zalezi na chuti kazdého z vas. My pouZivame maso, které pochazi
Z domaciho chovu nasich spoluobyvatel a bylinky doma péstované.

Je dilezité klobasky susit na temném misté, kde nemaji pfistup mouchy. Pokud by
klobasky ptisly do kontaktu s mouchami, mohlo by se stat, ze by je znehodnotily
nakladenim vaji¢ek. Kvili této skutecnosti susime klobasky vylu¢né v chladnych
mésicich, kdy uz se mouchy nevyskytuji.

Rada pro zacate¢niky: Nebojte si mleté maso rozd€lit na vice €asti a s kofenim

experimentovat. Ptijdete si tak na kombinaci, kterd pro vas bude ta nejchutnéjsi.

Pro delsi pouzitelnost 1ze klobasky zamrazit, nebo nalozit do oleje.
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Recept ¢.1:

Ingredience:

4,5 kg veptove kyty

1,5 kg slaniny

150 g soli (20-30 g soli na kg masa, my davame 25 g soli na kg masa)
12 strouzki ¢esneku-lisovany (cca 2 strouzky na kg masa)

3 polévkové 1zice mleté papriky (mizete namichat sladkou a uzenou)
2 polévkové 1zice fenyklu

Chilli dle chuti (cca ptl ¢ajové 1zicky)

Cca 1,5 dcl ¢erveného vina

Recept ¢.2:

Ingredience:

4,5 kg veptové maso (plecko/kyta)

1,5 kg slaniny

150 g soli (20-30 g soli na kg masa, my davame 25 g soli na kg masa)
Pept Cerny cely (mizete pouZit i mlety, ale neni to ono)

25 g fenyklu drceného

2 dcl bilého vina
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Postup:

Maso nameleme a smichdme se
vSemi ingrediencemi. Pofadné
rukama promichdme.

Stiivko proplachneme vlaznou
vodou.

Stiivko nasadime celé na plnici
pfistroj.
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Az je velikost klobasy dle nasich
predstav, zavaZzeme.

infinity-progress .........
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Konec uvazeme pevné provazkem

Prvni provazek vaZzeme bézné.

Druhy provéazek uvazeme cca 0,5 cm pod prvni. D¢la se to
zZ toho dtivodu, aby se klobaska pfti zavéseni neposkodila.

Obr. 8
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Toto je doma vyrobeny pfistroj na
dirkovani klobas (d¢la se to z toho
divodu, aby suseni probihalo
rovnobézné a odstranily se
vzduchové bubliny uvnitt)

infinity-progress .........
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Dirkujeme.

Dirkujeme z obou stran.
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Hotovou klobasu zavésime. Zde vidime
dvojité vazani.

Hotové klobéasky nechame
na tmavém misté.

Dobrou chut ©



