Domaci klobasy podle Hynka

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
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Suroviny

Porce: 1

- hovézi maso predni nebo krk 2 kg
- voda 0.81

. veprovy bok bez kosti a kize 6 kg
- koreni 1 ks

. veprova streva 1 balicek

. sul 1 ks

- veprova plec bez kosti 2 kg

Doba pripravy: 360 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Nakrajime na platky veprové maso zvlast, hovézi maso zvlast. Nasolime a nechame 3 dny ulezet pri
teploté 5 - 7 °C.

Za 3 dny pomeleme na jemné desce (prat) 2 kg hovéziho masa a 1 kg veprového bucku.
Zbytek masa pomeleme na hrubé na desce (16 mm). Zamichame koreni (podle chuti) s vodou a
vmichame do pratu. Potom vmichdme hrubé namleté maso. Ve dohromady dikladné promichame.

Masovou smés na domdaci klobasy narazime do strev a udime 5 - 6 hodin na 70 °C.

Pokud spéchame, je mozné ¢ast s nakladanim vynechat. Na chut to nema moc velky vliv. Na 10 kg


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

domacich klobas podle Hynka budeme potrebovat asi 12 metru strev.



