Luznicke klobasy

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

. veprovy bok bez kize 7 kg

- hovézi predni 2.5 kg

- cibule 200 g

. sul 200 g

- utreny Cesnek 100 g

- Cervena paprika 50 g

- pepr50g

- drceny kmin 30 g

- mlety muskatovy oriSek 10 g
- voda 0.51

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni v pare
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Hovézi maso umeleme na mlynku, do takto pripravené spojky vmichame na kosticky nakrajeny
bok, kostky o hrané 1-1,5 cm, pak priddme vSechno koreni, rozetreny ¢esnek, nastrouhanou cibuli,
vodu a dukladné rozmichame, ulozime na 24 hodin do chladu aby se smés rozlezela

2. Plnime do strev, preto¢ime, klobasy zavazeme, (nozicky délame o délce 20 cm)

3. Naplnéné klobasy povésime do vyhraté udirny a udime do zlatohnédé barvy 2 hodiny pri 75 °C
4. Vyuzené a prochladlé klobasy povarime 20 min pri teploté 70 °C

5. Druhy den vychladlé klobasy doudime 1 hodinu pri 80 °C.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Poznamka:

recept na 10 kg klobas
dva a pul kila hovéziho masa bez blan a loje



