Zdarska domaci zabijacka - tradicni a prava,
jako z obrazku pana malire Lady - cast 2.
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Tyden do zabijacky. Pro prevoz prasete musite mit také privésny vozik za auto, pevnou bednu na
prepravu prasete, kterou umistite na privésny vozik. Posledni prasatko (200 kg jsme vezli ze
vzdalenosti 40 km).

Dobry je také chlivek, nebo jakykoli jiny vhodny prostor pro prenocovani prasatka. Je dobré, aby se
po dlouhé cesté do druhého dne rano trochu uklidnilo.

Praséatko samotny prevoz dosti rozrusuje a ztézuje jeho presun z bedny do chlivku v misté zabijacky.
Naposledy (po dlouhé 40-ti km cesté) nechtélo viibec spolupracovat.

Ctyfi dospéli méli hodné prace, aby piekonali jeho odpor vstoupit do chlivku. Trvalo to 2 hodiny a
tekla krev. Samozrejmeé nase, z odrenych rukou.

Musite mit k dispozici

 venkovni kotel (neboli také ,brutar”), ve kterém se vSechny ty dobroty vari,
« velky mlynek na maso,

¢ smolu (neboli kalafunu),

« nékolik velkych hrnct s poklici,

» nékolik véder,

« velké pekace,

e plechy,

e dostatek velkych nadob,

e minimalné tri méchacky s delsi rukojeti,

« kuchynskou vahu,

e potravinarsky provazek,

e saCky do mrazaku (rtuzné velikosti),

« tlacenkové papiry ($ifka o priméru 12 cm),
* potravinarskou folii,

e lihovy popisovac

Dale musite mit pripraveno

e 1 kg soli

e 2 balicky mletého nového koreni - 30 g

e 8 balicka mletého pepre - 25 g

e 4 balicky drceného kminu - 30 g

* 5 balicku majoranky - 10 g

e 2 kg krup (predem uvarit)

3 kg cibule (2,5 kg usmazit ve 3 pekacich + 6 ks do jitrnic umlit) oboji az v den zabijacCky
* 0,5 kg cesneku

« 2 balicky Spejli (se Spickou)

« 1 baleni veprovych strev 25 m
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« 8 ks tlacenkovych papirt (sacku)

* 0,5 kg sadla na smazeni cibule

» Kren, horcice a chleba (dle poctu osob)

« Specialni buchty do jitrnic tak, jak se délali uz pred sto lety

Az Vam budou rikat ve specializovaném obchodé s reznickymi potrebami a surovinami, ze
kupujete malou gramaz koreni, nenechte se rozcilit jako ja.

Pan reznik nejlépe vi, kolik ¢eho potrebuje. Jeho polévka, jitrnice, jelitka i tlacenky nemaji
konkurenci. Nikde jsem tak dobré zabijackové dobroty nejedla.

Aby jitrnicky a jelitka byly delikatesni, potfebujeme doméci buchtu do jitrnic. Buchty se pecou
zpravidla tyden pred zabijaCkou.

Recept na buchty do jitrnic

* 0,7 kg polohrubé mouky

0,3 hladké mouky

1 vejce

1 Cajova Izicka soli

1 kostka drozdi (42 g)

0,5 litru tekutiny (cca) - nelépe 1:1 voda a mléko

Postup pripravy

Pripravime si kvéasek: na talit rozdrobime kostku drozdi a zalijeme 0,25 1 tekutiny (1:1 vlazna voda a
vlazné mléko).

Do misy dame mouku, stl a promichdme. Pridame celé vejce, kvasek a zacneme promichavat.
Prilévame vlaznou vodu a vypracujeme tésto, které nechame cca 1 hodinu kynout.

Pak jej znovu prodélame a nakonec tésto rozdélime na polovinu. Z kazdé poloviny vytvorime Sisku
dlouhou 25 - 30 cm a preneseme ji na plech s pecicim papirem. Peceme na 180 °C cca 40 minut.
Propeceni zkontrolujeme Spejli.

Na velké prase peceme buchty z 2 kg mouky, jinymi slovy, cely vySe uvedeny proces opakujeme jesté
jednou.

Pro dalsi pokracovani ctéte zde .....
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