Domaci uzené maso recept-Jak maso nalozit a
spravne vyudit

Vlozeno: 11.03.2015 Reklamni sdéleni

Kdo nechutnal domaci uzené maso, tak nevi, o jakou pochoutku prisel! ZacCinate-li s uzenim masa,
pak je treba presné dodrzovat navod. Zkuste nas ovéreny recept!

Domaéci udirna ddva moznost udit ruzné potraviny, oblibené jsou syry, uzeniny, ryby i maso. A

zatimco uzeni syru nebo klobas neni zadné véda, maso vyZzaduje dodrzovéni urcitych zésad a
predevsim naloZeni. Zjistéte, jak nalozit a udit veprové maso.

Domaci uzené maso - provéreny recept

Budete potrebovat: 1 kg veproveho masa (krkovicky), 2 dkg pragandy (rychlosoli), lak na zaliti (10
1 vody, 50-60 dkg rychlosoli)

Priprava masa na nalozeni

Pripravte si maso o vaze jednoho kilogramu a dobre jej zvazte. Poté si odvazte presné mnozstvi soli
pragandy a tu do masa peclivé vetrete. Maso nakladejte spiSe bez kosti, ktera ma tendenci se rychle
kazit.

Nalozeni masa

Takto pripravené maso dejte do smaltované nebo keramické nadoby a tu pak ulozte do chladného
sklepa nebo lednice. Po trech dnech nadobu vyndejte a zalijte pripravenym studenym ldkem. Maso
musi byt celé potopené. Po zaliti nechte znovu v chladu odlezet. Celkem bude maso nalozené tyden,
ale muze byt déle.


http://www.zahradnikrbyveris.cz/zahradni-doplnky/zahradni-udirna

Po nalozeni je treba maso dobre oplachnout v hodné teplé vodé a nasledné osusit.

Uzeni nalozeného masa

Maso zavésite na héky do udirny a udite na teplotu 90 stupnu Celsia po dobu 7-8 hodin. Pro uzeni
pouzivejte tvrdé drevo bez kary.

Takto vyuzené maso je krasné Stavnaté a chutné. Udit muzete v jakékoliv udirné, vhodna je
samostatna i ta, kterd je soucasti zahradniho krbu.


http://www.zahradnikrbyveris.cz/krby/krby

