JKORENI' PRO VARENT
\Qﬁ www.koreniprovareni.cz 2>

DOPORUCENA RECEPTURA

LOVECKY DOMACI SALAM

(10kg)

Suroviny:

4,0kg veprové plece bez kosti,
4,0kg veprového boku,

2,0kg hoveziho predniho,

Prisady:
200g Reznické soli
152g Kofeni REZ-Lovecky saldm

Obal:
Technologicky obal na saldamy 55mm
Motouz

Vyroba:

V3echno o&isténé maso pokrajime na kostky a smichame se soli. Pfi teploté 3-5°C nechame
minimalné 48 hodin uleZet. Promichdme s korenim a asi na 1 hodinu uloZime do prostoru s teplotou
kolem 0°C (m0Ze byt i 0 néco méné — maso potfebujeme silné podchladit, ne zmrazit). Dobfe
vychlazené maso rychle stfredné jemné umeleme a ihned plnime do saldmovych strev o priméru
55mm.

Ocisténé maso narezeme na mensi kusy. Maso by mélo byt studené az namraZené, aby pri michani
nepustilo tuk a nebylo pak vysusené. Maso pomeleme, promichdme se soli a s korenici smési. Poté
smés naplnime do stfev, konce prevazeme provazkem. Pozor , stfeva neplnime celé, ale néco malo za
pllku, aby jsme je pak vytvarovali do hranatého tvaru. Salamy nechame 3 dny ulezet pri pokojové
teploté.

Opracovani:

Pro co nejhezéi barvu udime saldamy studenym kourem zhruba tak 2 dny. Poté nasleduje proces zrani
a suseni, ktery trva priblizné 14 dni za pouziti metody uzeni studenym kourem. Saldamy mizeme

do drevéné udirny nebo elektrické udirny zavésit na hacky, nebo poloZit na nerezové rosty.
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