Recept na Zdarské domaci uzené maso -
prepracované vydani

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-zdarske-domaci-uzene-maso-prepracovane-vyda
ni.html

Pod tihou kritiky (urcité dobre minéné) mnoha diskutujicich k prispévku z 19. 4. 2015 v sekci
VEPROVE MASO a ziskanymi vlastnimi zkugenostmi s uzenim masa, jsem se rozhodla cely élanek
prepracovat. Pokud ochutnate Zdarské domdci uzené maso podle mého receptu a nebude vam
chutnat, pak to nebude moje vina.

Ideélni vaha jednotlivych kus masa pro uzeni je 700 - 800 g. V prvnim ¢lanku jsem psala, Ze je
nezbytné nalozené maso uchovavat v mistnosti chladné 5-10°C. Neni to tak docela pravda.

Mam vyzkouseno, Ze lak vydrzi ¢iry po celou dobu naloZeni i pri 14 °C.

Cely, mnou v predchozim ¢lanku popsany, postup pripravy ldku jsem si pomérné zjednodusila.
Zpravidla nakladam 4 kusy krkovice o vaze 700 - 800 g. Na toto mnozstvi si vzdy pripravim 5 litra
laku.

Na pripravu péti (5) litra laku na nalozZeni masa si
pripravime

e 200 g smési Praganda

200 g kuchynské soli

100 g hnédého cukru

Y kavové 1zicky kajenského pepre
2 Cajové 1zicky mletého zazvoru

5 litra vody

V hmozdiri si nadrtime

« 3 cajové 1zicky celého ¢erného pepre
2 Cajové 1zicky horc¢icného seminka
2 Cajové 1zicky celého nového koreni
2 velké naldmané bobkové listy

2 hrebicky

1 cm celé skorice

Postup pri nakladani masa pred uzenim

Maso dukladné opereme ve studené vodé a osusSime ho papirovymi utérkami. Odmérenou vodu
privedeme k varu a prevarujeme ji cca 5 minut.

Po prevareni nechame vodu lehce zchladit (asi na 90°C) a nasledné pridame Pragandu, sl, cukr,
kajensky pepr, zazvor a veskeré nadrcené koreni z hmozdire.
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Koreni v hmozdiri pred drcenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

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

Pripraveny lak na nalozeni masa nechame zcela vychladit.
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Lak pro nalozeni masa
Zdroj: Marcela Hackerovd

Do velkého a Cistého hrnce naskladdme maso. Pokud mozno, zaplnime dno hrnce maximalné. Do
opravdu velkého hrnce to jde snadno.

VsSe musi byt absolutné cCisté. Po zaliti se jiz masa ani laku nedotykame.

Maso prelijeme studenym lakem tak, aby maso bylo potopeno pod hladinou i vice jak 4 cm. Kusy
masa, ve kterych neni pritomna kost, maji tendenci stoupat ke hladiné.

Maso tedy zatizime Sirsim Cistym talifem a ten jesté pro jistotu tézitkem. Ja jsem jako tézitko pouzila
zulovy hmozdir. VSe musi byt absolutné Cisté. Po zaliti se jiz masa ani laku nedotykame. Hrnec

priklopime poklici.

Hrnec s masem ulozime na chladné misto a nechdme minimalné 7 dni odlezet v konstantni teploté.
Jak jsem psala vySe, mam vyzkouseno, ze se s naloZzenym masem nic nestane ani pri teploté 14°C.

Nalev musi zustat po celou dobu nalozeni c¢iry, nikoli zakaleny.

Maso pravidelné jedenkrat denné kontrolujeme, ale masa ani ldku se nedotykame. Pokud nalev
zustava Ciry, je vSe v naprostém poradku. Nikdy se mi nestalo, ze by se lak zakalil.

Pokud by se stalo, ze nalev zacina 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
nalozeno pozadovany pocet dni.

Po 7 dnech mizeme maso z nalevu vyjmout. Dukladné maso umyjeme ve studené vodé a osusime.



Vyuzeni masa

Udime nejlépe na bukovém drevé ¢i ofechovém drevé. Miizeme 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 80 - 90 °C. Teplotu se snazte neprekrocit.

Idealni teplota pro vyuzeni je pro mne 80-90 °C.

Maso vlozime do vyhraté udirny a udime 6 - 8 hodin, podle velikosti uzenych kusu masa. Vyuzené
maso nechame vychladnout. Maso pred podavanim uz nevarime.

Vyuzené maso je krehké a ma vybornou, lehce pikantni, chut. Idedlni je krajet ho na tenké platky a
podavat s cerstvym chlebem, okurkou a sklenici plzenského moku.

Platky masa jsem k posouzeni nabidla nékolika lidem a vyzvala je, at kritikou nesetri. Vysledkem je
objednédvka uzeného masa na véanoce a Novy rok.


https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-nakladane-okurky.html

