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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

. sul 1 ks

- voda 800 ml

- hovézi maso (krk nebo predni) 2 kg

- veprova plec (bez kosti) 2 kg

. veprovy bok (bez kize,bez kosti) 6 kg
. oblibené koreni 1 ks

- veprova streva 1 baleni

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Chystate oslavu, venkovni party nebo jen posezeni s kamarady? To vam urcité prijdou vhod domaci
klobasy.

Nejprve si zajdeme k reznikovi pro kvalitni maso. Pripravime si dvé nadoby.

Na prkénku si rozkrajime hovézi maso a osolime. To samé s veprovym masem. Nyni bude maso
odpocivat (musi se ulezet) pri teploté 5 - 7°C. A to 3 dny.

Po uplynuti, si 1 kg veprového bticku umeleme na strojku na jemné desce. To samé udélame s 2 kg
hovéziho masa.

Ostatni maso si nameleme na strojku na desce (na hrubé - 16 mm).

Do jemné namletého masa priddme vodu smichanou se svym oblibenym korenim.

K tomu nyni priddme maso, které mame jiz namleté na hrubé desce.


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

Ingredience smichame a propracujeme. Naplnime do strev. Potom uz budeme udit na 70°C. Udime
zhruba 5-6 hodin. Pak uz si staci jen vychutnavat skvélé domaci klobasy. Skoro 8 kg chutnych klobas.



