Suseni masa v susicce

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
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Suroviny

Porce: 1

- Hovézi maso 1 kg

- Marinada

- Worcestrova omacka 5 1zice
- Pepr mlety 0.5 1zicka

. Sul 2 1zicka

- Cayensky pepr 1 ks

Doba pripravy: 300 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Prazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z masa odrezat co nejvice tucného a nakrajet na silu 6-8 mm a pak na délku okolo 12 c¢m a Sitku asi
3 cm. (Dulezité je maso krajet po vlakné, ne pres. Jerky maji byt hodné zvykaci). Tyto rozméry jsou
pouze orientacni, zalezi na celkovém kusu masa. Jen sila by méla byt dodrzena.

Nakrajené pruhy dat do igelitového sacku, pridat marinddu a marinovat 6-8 hodin v lednicce. Pak
maso trochu osusit papirovym ubrouskem a naskladat do susi¢ky. Doba suseni se pohybuje od 5 do
15 hodin - zalezi na sile masovych kousku. Maso nema byt presusené, mélo by se podobat kiizi. Po
ususeni opét otrit prebytec¢ny tuk papirovym ubrouskem, zabalit do papirového ubrousku a nechat
odpocivat 2 hodiny pred skladovanim. Ja naskladdm suSené maso do vysoké zavarovaci sklenice.
Muze se skladovat 3-4 tydny pri pokojové teploté, pro delsi skladovani v ledni¢ce nebo mrazaku. Ale
u nas nikdy tak dlouho tato pochoutka nevydrzi. Aby se maso snadnéji krajelo na slabou silu, je
vhodné ho ¢astecné zmrazit.


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




