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avsteve alebo si ich zobrat so sebou na,
polovacku. Ideélna je vyroba pocas chladnejsieho obdobia, aby sa zniZilo riziko znehodnotenia
masa a topenia mastnejsich casti pocas vyroby a skladovania, ktoré mézu znizovat chut klobasok.

starostlivosti a v pn,p potreby ho na:

Ingrediencie Q

3 druhy masa: hovadzie, bravcéové a
divinové(jelenie alebo muflénie)

biela Udené slanina (bravcova) rovnakom
pomere ku hmotnosti masa

cesnak 25 g/1 kg zmesi masa a slaniny*
sol 20 g/1 kg*

¢ierne korenie 10 g/1 kg

mleté cervend paprika 20 g/1 kg
alebo paliva podla chuti)

mleté rasca 8 g/1 kg *

suché cervené vino 0,7 I/15 kg *
klobdsové ¢reva (bravéové) -
solené/Cerstvé/mrazené cca 25m/10 kg

Servirovanie ?@"

Klobasu pokrajajte na tenké platky

a podavajte s Cerstvym chlebom horcicou
a chrenom. Vyborne chuti s cerstvou
zeleninou a cibulou.

* (sladka

Mbzete ju pouzit ako prisadu do
varenych  jedal,  podavat  varenu
samostatne (varit asi 10minat) alebo
ugrilovat.
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Vsetko maso a slaninu odistite, nakrdjajte a pomelte

do jednej misy (v mlynéeku pouzite vacsie sitko). Na méaso
pouiite priblizne 4 mm sito a na slaninu 8 mm sito.
Ocistite a pomelte aj cesnak na mensom site priblizne
2,7mm.

Do vina primiesajte sol, korenie, cervend papriku (sladku),
rascu a podla chuti mdéZete pridat aj palivd papriku. Tuto
zmes pridajte do masa a pridajte cesnak. Doékladne
premiesajte rukami aby sa zmes korenia dobre vsiakla

do masa.

Creva dobre preplachnite vo vode - zvnitra aj zvonku.
Nepouzivajte poskodené Creva a ¢revéa s dierami.

Crevé napliite pomocou plniacej nésady na mlynceku.

Na zaciatku a na konci klobasu zviazte. Ak je ¢revo dlhé
po kazdych priblizne 20cm otocte klobédsu aby sa
oddelila a pokracujte tymto sposobom az do konca, kde
ju zviazete.

Hotové klobéasy zaveste na haky v chladnej miestnosti
(pivnica) a nechajte ich vychladnut a oschndt

do nasledujiceho dna.

Na dalsi den intenzivne vyudte klobésy na ovocnom
dreve (cerednové, slivkové alebo hruskové drevo).

Po Udeni nechajte klobasy aspon 2 dni vyvetrat na
studenom vzduchu.

Klobésy skladujte zavesené v chladnej miestnosti,

v chladnicke alebo mraznicke.



