Recept na domaci ,, zdarské” uzené maso II. -
bez konzervantu

https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-domaci-zdarske-uzen
e-maso-ii-bez-konzervantu.html

Pripravit maso na uzeni je tak trochu alchymie. Je to predevsim snaha pripravit si doma co
nejkvalitnéjsi a chutné uzené veprové maso. Tentokrat bez konzervant. ,Pragandu” jsem nahradila
obycejnou kuchynskou soli.

Po vSech zkuSenostech s pripravou ldku na nalozeni masa jsem si casem postup zjednodusila.

Oprané a osusené maso, které chci udit, vlozim do prostorného hrnce na naklddani masa a zaliju ho
studenou vodou tak, aby voda presahovala pres maso minimdlné 3 - 4 cm.

Pak maso vyndam a mnozstvi vody v hrnci odmérim. Vodu vzdy doplnim na celé litry smérem nahoru.
Maso musi byt oprané a na premistovani pouzivam vzdy dobre umyté nadobi.

Na maso zasadné nesahame rukama a pouzivame vzdy Cisté nadobi.

Maéam vyzkous$eno, Ze na nalozeni 1 - 3 kust veprového masa vét$inou pripravuji 5 - 6 litra laku.

Tentokrat jsem pro nalozeni masa nepouzila ,pragandu”, ale obyCejnou kuchynskou stl. Recept na
uzené maso a pouzitim pragandy najdete na odkazu
https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-zdarske-domaci-uzene-maso.html

Na 1 litr laku budeme potrebovat

80 g kuchynské soli

20 g hnédého cukru

1 ¢ajovou 1ziCku celého cerného pepre

1 ¢ajovou IziCku horé¢i¢ného seminka

1 ¢ajovou 1zicku susenych ostrych chilli papricek
Y Cajové 1zicky celého nového koreni

Y Cajové 1zicky mletého zazvoru

1 bobkovy list, naldamany na malé kousky

1 hrebicek

1 kousek celé skorice (asi 0,5 cm na délku)

Idedalni pro uzeni jsou kusy masa o vaze 1 - 1,5 kg. VySka masa by méla byt maximalné do 10 cm.
Doba nalozeni masa v ldku by se méla pohybovat mezi 6 - 8 dny.

Veskeré koreni, které je nemleté, vlozime do hmozdire, rozdrtime ho a nasledné smichame se soli,
cukrem a zadzvorem. Mame tak pripravenou vlastni smés koreni k nalozeni masa.
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Smeés koreni, soli a cukru
Zdroj: Marcela Hackerovd

Odmeérenou vodu privedeme k varu a prevarujeme ji 5 minut. Pak zdroj tepla vypneme a nechame
vodu zchladit na 90 °C.

Prisypeme smés koreni na naloZeni masa a michame, dokud se sal a cukr nerozpusti.
Koreni v teplé vodé uvolni aroma, které potrebujeme ziskat pro nakladani do masa.
Pripraveny lak nechame uplné vychladnout.

Do velkého a prostorného hrnce vyskladame maso. Jen znovu pripomindm, Ze na maso nesahame
rukama.

Maso prelijeme pripravenym studenym ldkem. Hladina laku by méla byt minimélné 4 cm nad arovni
masa.



Lak na naloZeni masa
Zdroj: Marcela Hackerovd

Zakryty hrnec umistime do sklepa nebo do chladniCky a nechdme maso odlezet 7 - 8 dni v konstantni
teploté 5 - 10 °C.

Osobné mam nakladani vyzkousené pri teploté 8 °C.

Maso pravidelné 1x za den kontrolujeme. Masa ani laku se nedotykame. Pokud je lak nezakaleny, je
vSe v naprostém poradku.

Pokud jsme dodrzeli vySe uvedeny postup, nemélo by se nic stat.

V opacném pripadé musime maso vyjmout, znovu jej oprat. Lak vylit a cely postup znovu opakovat,
aby maso bylo nalozeno pozadovany pocet dn.

Postup pred uzenim

Nalozené maso vyjmeme z nalevu, oplachneme ho studenou vodou a otreme papirovymi utérkami od
zbytku koreni.

Ja jsem takto pripravené maso jesté 30 minut povarila ve slané vodé. Myslim si ale, zZe je to zbyteéné
s ohledem na délku a teplotu uzeni.

Maso také muzeme nechat odlezet do druhého dne, ale neni to podminka.
Maso vlozime do udirny vyhraté na 80 - 90 °C. Mizeme ho zavésit na hdky nebo polozit na mrizku.

Udime 5 - 6 hodin a snazime se neprekrocit teplotu 90 °C.



Po vyuzeni ma maso krasnou barvu, idedlni viini a skvélou chut. Ale hlavné, je bez konzervanta.
TIP

Pri uzeni masa muzete vyuzit prostoru udirny a vyudit si jesté ryby (pstruhy, makrely,
lososa) a pripadné i syr. Syr i ryby udim 2,5 - 3 hodiny.

Postup pri nakladani ryb pro uzeni najdete na mych strankach.


https://www.varimesmarcelou.cz/ryby/recept-na-uzene-ryby-pstruhy-makrely-prazmy-morske-okouny.html

