Recept na zdarske domaci uzené maso

https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-zdarske-domaci-uzene-maso.html

Pri domaci zabija¢ce nikdy nestihnete pripravit vSechny dobroty. Skvélé domaci uzené maso mizeme
pripravit kdykoli. Staci si nechat pri porcovani veprika panem reznikem ukrojit pékny kus veprového
boku s Zebirkem a kizi. Kdo mé rad libovéjsi maso, schové si na uzeni krkovicku. Nebo si muzete
maso na uzeni zakoupit u svého reznika.

U nés ve Zdare jsme si zamrazili celkem 7 skvélych kouskl masa o vaze 1,5-2,0 kg (podle velikosti
veprika). Vyudit je pak miZzeme postupné a kdykoli.

Zakladni podminkou nakladéni masa je chladné misto (5-10°C), kam muZeme hrnec s nalozenym
masem umistit. Pokud nemate studeny sklep, 1ze pouzit i chladnicku.

Nez zaCneme s jakoukoli pfipravou, musime si véechno koreni i mnozstvi laku prizptsobit celkové
vaze masa, které budeme nakladat a nasledné udit.

Z&kladni pomér, ze kterého budeme vychazet je pomér masa a laku.
Na 1 kg masa potrebujeme 1,5 litru laku.
Priklad:

3 kg masa = 4,5 litru ldku. Z uvedeného mnozstvi surovin na 1 litr 1dku si snadno prepocitame
mnozstvi ostatnich prisad. Uvedené prisady budeme tedy néasobit 4,5 krat.

Na pripravu domaciho uzeného masa potrebujeme tento
pomeér surovin

Na 1 litr laku budeme potrebovat

60 g smési Praganda

25 g hnédého cukru

1 ¢ajova 1zicka celého koriandru

1 ¢ajova 1zicka celého ¢erného pepre

1 ¢ajova 1zicka horc¢iéného seminka

1 ¢ajové 1Zicka suSenych feferonek super pélivych z prodejen Rezpof
Y Cajové 1Zicky celého nového koreni

Y Cajové 1zicky mletého zazvoru

1 naldamany bobkovy list

1 hrebicek

1 kousek celé skorice (asi 2 cm na délku)

Idedlni pro uzeni jsou kusy masa o vaze cca 1,5 kg. VySka masa se mize pohybovat od 4 do 8 cm.
Pocitejte s tim, Ze doba nakladani masa by méla odpovidat poméru

1 cm vysky masa = 1 den doby nalozeni
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Postup pri nakladani masa pred uzenim

Nejprve si tedy odvazime maso. Podle vahy masa propocteme potrebu vody a podle potreby vody si
prepocteme mnozstvi jednotlivych prisad.

Koreni mame navazeno a pristoupime k jeho nadrceni pro lepsi zvyraznéni chuti v 1aku. Veskeré
koreni, které je nemleté, v¢. naldmaného bobkového listu dame do hmozdire a rozdrtime.

Méme-li koreni pripraveno, pustime se do svareni potrebného mnozstvi vody.

RADA

Pouzijte radéji o néco vice laku, maso pri nakladani musi byt potopené pod hladinou
nejméneé 4-5 cm.

Vodu privedeme k varu a prevarujeme ji cca 5 minut. Po prevareni ji nechame lehce zchladit (asi na

90°C) a nasledné pridame Pragandu, cukr a veskeré mleté a nadrcené koreni.

Vse budeme prubézné michat, aby se Praganda a cukr rozpustily. Koreni v teplé vodé uvolni aroma,
které potrebujeme dostat pri nakladani do masa.

Pripraveny nalev nechame zchladit na pozadovanou teplo 5-10 °C.

Zatimco nam nalev chladne, peclivé omyjeme maso ve studené vodé a diikladné je osusime. Nélev se
nam mezitim zchladil na pozadovanou teplotu.

Do velkého hrnce naskladame maso. Pokud mozno, zaplnime dno hrnce maximélné. Do opravdu
velkého hrnce to jde snadno.

Maso prelijeme néalevem tak, aby maso bylo potopeno pod hladinou i vice jak 4 cm. Po zaliti se jiz
masa ani laku nedotykdme. Hrnec priklopime poklici.
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Nalozené maso ve studeném nalevu
Zdroj: Marcela Hackerovd

Hrnec s masem ulozime do sklepa nebo do chladnicky a nechdme minimalné 5-7 dni odlezet
v konstantni teploté 5-10 °C.



Kontrola tepfoty na nalozeni
Zdroj: Marcela Hackerovd

Maso pravidelné jedenkrat denné kontrolujeme, ale masa ani laku se nedotykame. Pokud nélev
zustava Ciry, je vSe v naprostém poradku.

Pokud by se stalo, ze nalev za¢ina byt zakaleny, bohuzel musime maso vyjmout, znova peclivé umyt a

osusit.Umyt musime i hrnec. Pripravime novy lak a cely proces opakujeme tak, aby maso bylo
nalozZeno pozadovany pocet dni.

Postup pred vyuzenim

Po 5-8 dnech mlizeme maso z nalevu vyjmout. Po vyjmuti maso diikladné umyjeme a osusime.



Nalozené maso pred varenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Lak i s korenim vylijeme. Do umytého hrnce ddme vodu, osolime ji a privedeme ji k varu.Do vrouci
vody vloZime osusené maso a varime cca lhodinu.

RADA: Maso nevarte déle nez 1 hodinu.

Po uvareni maso vyjmeme z hrnce a premistime ho na tac, kde maso nechame vychladnout. Na
chladném misté je nechame odlezet do druhého dne.

Vyuzeni masa

Udime nejlépe na bukovém drevé ¢i ofechovém drevé. Mizeme v$ak pouzit i jakékoli dievo ovocného
stromu. Babicka rikala, Ze nejlepsi je drevo ze Svestky.

Pri uzeni masa postupujeme podle charakteru udirny. Idealni teplota v udirné pro vyuzeni masa by
se méla pohybovat mezi 60-70°C.

RADA: Teplotu se snazte neprekrocit.

Maso povésime na haky tak abychom méli jistotu, ze hdky maso udrzi i po 2 hodinach uzeni.
Maso vlozime vzdy do rozehraté udirny.

Udrzujeme pozadovanou teplotu 60-70°C a udime 2 hodiny, opét podle velikosti kust masa.



Udime .......
Zdroj: Marcela Hackerovd

Po vyuzeni maso vyjmeme z udirny a nechame vychladnout. Maso ma krasnou kurcicku a mizeme se
tésit na skvélou chut domaciho uzeného masa.

Pod tihou kritiky (urc¢ité dobre minéné) mnoha diskutujicich k tomuto ¢lanku a ziskanymi vlastnimi
zkuSenostmi s uzenim masa, jsem se rozhodla cely Clanek prepracovat. Pokud ochutnate zdarské
domaci uzené maso podle mého prepracovaného receptu a nebude vam chutnat, pak to nebude moje
vina.

https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-zdarske-domaci-uzene-maso-prepracovane-

vydani.html

Pokud Vas tento recept zaujal, mizete vyzkousSet i miij druhy recept a doméaci uzené maso, nalozené
bez konzervatt, pouze s pridanim kuchynské soli na misto Pragandy. Recept najdete na odkazu

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