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DOMACI VYROBA

CHALUPARSKA KLLOBASA

(10kg)
Suroviny:
2,0kg zadniho hovéziho masa bez loje

5,0kg veprové krkovicky
3,0kg veprového vyrezu bez kize

Prisady:

400g vody

200g  Reznické soli

150g Kofeni REZ - Chalupéafska klobasa

Obal:
Veprova sttivka sdirana

Vyroba:

Cerstvou krkovicku a veprovy vyrez bez kiize nakrajime na kostky o velikosti 1,5 cm, promichame se
soli a cesnekem, pokrajené maso navrstvime do nadoby (nejprve libové maso a poté vyrez) a dame
do chladnicky na 24 hodiny proleZet. Hovézi maso umeleme najemno, popfipadé s ¢asti veprového
vytezu s kGZi. Hovézi maso rozpracujeme s vodou, kofenim REZ - ChalupaFska klobasa a soli do dobfe
pojivé spojky, pfiddme jemny veprovy vyrez a potom i nakrdjené prolezelé kostky masa. VSechno
dobie promichame a rozpracujeme. Nardzime do sdiranych tenkych veprovych strev a klobasy
pretdcime na hmotnost 200-300 g.

Opracovani:

Klobasy zavésime na hole, vloZime do predem vyhiaté udirny a udime v teplém koufti 6 — 8 hodin.
Popripadé je dovarime ve vodé. Klobasy poté nechame vychladnout.
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