Domaci veprove klobasy

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1dni 8h Omin , Cas vareni: 6h
Omin

Celkovy €as: 1dni 14h Omin , Porce: 30

8242 kalorii , 0 g cukr(i ,90 g tukt ,630 g
bilkovin

T

Autor: Vulpeja :-)

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-veprove-
klobasy

Priprava Ingredience

Maso omyjeme, osuSime a ocCistime od
hrubych necistot. S&ddlo nechame. Nakrajime
na kostky a okofenime. Nechame odlezet do
druhého dne. Do mlynku na maso nastavime
"Sajbu" s vétSimi otvory. NaloZzené kousky
meleme nejdfive do misy a poté na vyusténi
navleCeme vyprané stfivko a znova nechame
projit mlynkem, tentokrat bez noze. Zacatek i
konec stfivka se zauzluje, mezi klobaskami se
stfivko jen zamotd, uzliky se nedélaji. Hotové
klobasky nechame uschnout a pak zavésime
do udirny, kde cca 5 - 6 hodin udime teplym
koufem.

o 3 kg veprové kyty

e 5 kg veprového blicku

» 2Kkg vepfové plece

e 2 g pepfe (na 1Tkg masa)

e 20 g soli (na 1Tkg masa)

e 1gkminu (na 1kg masa)

e 2,59 Cesneku (na 1kg masy)
« stfivko dle mnozstvi klobasek

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Tip k receptu naro¢néjsi, Maso, Klasika, Labuznik, Svacginka
Chut klobasek ovliviiujeme sami pfidanim rtiznych
bylinek ¢i kofeni, které mame radi. Také hrubost
mleti, libovost nebo délku klobasky si uréujeme
dle vlastnich predstav.
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