Krvavice | Curke | Duvenice .zs11220

U receptu za krvavicesu mjere za solpapar90% t@&ne, buddi da su svaka sol i svaki papar (ja svoj papar
meljem tik predoripremu krvavica ) drug&ije jacine i intenziteta. Koliine mesa za krvavicesu ta&ne.

Morate jednostavno probati, prije nego dodati@jsku krv. Za one hrabre moze i nakon.

Omjerisastojaka za krvavicesu ok, znéi ako poveéate koltinu mesa powsjte procentualno i ostalo.

Znajte da je krv sama po sebi uvjek malo slandatse stavlja joS dodatno malo soli u nju da segneSa.

Krv za krvavice mozZe u hladnjaku stajati 3-4 dana, ako je u nmat poslje klanja dodano malo soli i ako je
uz konstantno mjeSanje otiena.

Poznate su bijele krvavice (duvenice)koje se rade samo a#tinjske masné, kukuruznog brasna, bez krvi i
mesa.

%50% plda (moze i pola teta
N svinjska)

i y 0-60%glave svinjesa

£ - obBrazinom/godér
e omjer mesa sa glave/obrazine i
pluéa neka je otprilike 50/50 ili
60/40%
* Ako imate glave sa obrazinama neka su
M teSke 15 kg, ali ako kupujete kod mesara

obicno su obrazine veskinute sa glave pa
obrazine kupite posebno.

* svinjska krv (1 | na 6-7 kg gotove
smjese za krvavice)

» 27%S3peka sa la
* 20% masnijih koza

* 36,5% crvenog luka

* 11% (suheheljdina kasa
* 3% soli

» 1-1,1%papra

Par bitnih stvari pri odre divanju koli ¢ine mesa i zéina za krvavice

Prvo odredite ténu kolicinu svinjskih (i teléih/junetih ako ih dodajete) plia, obrazine i mesa sa glave. To je
to baza za sve ostale postotkenacunu za krvavice

Kod c¢is¢enja glava (bez obrazina) od kosti ostaje svega®5-mesa.

Kod ¢is¢enja svinjskih ili teléih/junecih pluca od tvdih djelova imate 1/3 otpada.



Primjer jednesmjese za krvavicePlwa 3,7 kg, mesa sa glave 1,9 kg ,obrazine 1,8 kip ko45 kg, Spek sade 2 kg, luk 2,7

kg, suha heljdina kasa 820 g, sol 240 g, papar, 8,2 |

\Update 2009|Promjeniosastav mesa za krvavicePotpuno sam izbacirce i jetrakoja sada koristim za
Svargle

Koli¢inu svinjskih pléa sam pov&ao za 50%. Polovicu pta zamjenio sam juiden plucima. Okus se

poboljSao i nakon genja nemavrstih komada u crevukirvavice su posebno elastie i meke.

Po mojem pror&unu za 1 metar creva kalibra 32/34 potrebno vaccge 0,7kg gotovemjese za krvavice
[/Update 2009]

U velikom loncu skuhajtgylu¢ai glavei obrazine. Meso je kuhano kad je mekano kao deefite sad jesti.
Glave kuhajte tako dugo dok se meso ne
pocne odvajati od kostPazite kod
kuhanih glava znaju ispasti zubi, koje

== poslje sldajno pokupimo sa sitnijim

& mesom, pa zavrSe u masini za mljevenje
mesa!

se kuha raziito
hate sve zajedno,

" provjer
2 Poseb% ez je potreban kod kuhanja
~ pluéa (aKo radite sa judana, ona se

.agg nesto duze nego svinjska), béic
e ona pri kuhanju nadmu na duplu
T liginu pa istisnu sve ostalo iz lonca.
~Ovo sve mozZete pripremiti dan ranije,
tako da se meso malo odmori. Nemojte
raskuhati jer je to smrt Zzavavice. Juhu
R u kojoj ste kuhali ni sktajno ne bacaijte,
/\ trebatéemo je jos.
Meso nareZite na kocke pogodne za

.J

x mljevenje u masini.
Svinjske koZe skuhajte, gotove su do @a dal&k ju probijete kad ju stisnete izmedju palcaiifrsta.



Kada se ohladi juha u kojoj ste kuhali iznutricekpite
masnu sa vrha.

Ugrijte pokupljenu masréa u pogodnoj posudi i bacite ng &
nju luk narezan (obavezno) na kolutove. '
PopZite dok se luk ne poe raspadati. Ako ikako mozete
doci do masnée oko bubrega ili sa creva taporek
prodinstajte luk na njoj. Tdaje krvavicama jos bolji
okus.

Jos topli luk sameljite zajedno sa kozama na Séjbon.

Plutai meso izmeljite jednom
na Sajbu 8, Spek na Sajbu 8 pa
na Sajbu 6, svinjske koze i luk
na Sajbu 4.

Probao sam meso i iznutrice
mljeti na Sajbu 6, ali se to

~ pokazalo pre sitno pervavice
na kraju nisu bile dovoljno
kompaktne, a kada su se ispekle
nisu se dale rezati, tj. mrvile su
se pri tome.

Skuhajteheljdinu kasu, dok ne
postane mekana (kaia). Kad
je kuhana, procjedite je i
obavezno kratko isperite pod
mlazom hladne vode. Time
zaustavljate proces kuhanja koji
se joS uvjek nastavlja u sredini
zrna, a i odstranjujete sluz.

Ovo napravite kratko prije nego
¢ete je dodati u smjesu, kako bi
svojom toplinom olakSala
umjeSavanje u samu smjesu.

U smjesu mesa za krvavice
dodajte luk, mljevene koze,
hajdinu kasu, promjesajte.
Sada dodajte solgaparako ne
Zelite probavati kad se umjeSa
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krv.

Dobro promjesajte i kontolirajte
probavanjem jer je postignut
zeljeni okus.

Slobodno mogu biti malo Zé&s,
jer ¢e kasnijim kuhanjem okus
krvavica razblazi.

Dodajte krv i ako ste dovoljno
hrabri probajte, nije ud
strasno.

Dodajte jos soli i papra ako
treba i dobro promjesajte(ja
imam t@&ne omjere i ne
probavam uofe).

im sa busilicom i onim
za mjeSanje farbe ili

za krvavicene smije
% usta, malo je mozete
rjediti dodavsi, do max 5%
@ . .
volumenajuheod kuhanja

®
. \ iznutrica. Ob¢no je smjesa za
Q krvavice na pdetku dovoljno
\v gusta. S vremenom kako se

§ smjesa hladi mozda je treba

malo podliti i tako omeksati.

_ Dot%’évica nema bez kvalitetnih creva. Ja koristim
| eI A %ﬁn , usoljena promjera 32/34mm.

biti svinjska iligoveia.
%va prvo grubo isperite sa hladnom vodom, daraxis¢ Sto
\ )vi“ soli, pri tome paZeda creva ne zapetljate. Potom creva
| potopite u hladnu vodu i na hladnom ostavite pred® da iz
creva izde sol i da postanu elasta.
Sljede&i dan creva lagano razdvojite u posebne zdjelice.
Nakon malo vjezbe bite te u stanju izuti svako crevo iz
snopa i puniti ga odmadmjesom za krvavice bez da ga prije
ay 1 € " posebno odlaZete u zdjelice.

_*_ Ovo nemoijte raditi ako ste nervozni, u Zurbi iltsb jerce te
spetljati sve, inée razdvajanje polako ide bez pol frke.
EmMasina za punjenje kobasikasta oko 45 eura i zbog nje punjenje postaje mesnvesticija koja se stvarno

isplati.

U meiuvremenu sam nabavio jedEEEprofesionalnu masinu za punjenje kobaskma se
grubo ne razlikuje od prve punilice. Najvaznijalilke je da je cjela punilica sad postavljena okamta je i
pritisak potreban za pokretanje&ite puno manji. Takder na mom modelu postoji i getriba za brzo i sporo
okretanje, Sto talder u mnogome olakSava posao. Ono Sta je po mdmlf@pa toj profi punilici je ugrdeni
ventil za odzréivanje (oznéen strelicom). Kada ubacimo meso u punilicu i kogbg okreta zatvorimo, na
njega izde suvisni zrak iz mesne smjese.cage taj zrak uvijek zavrSavao u crevu. To su kimmadtike na
koje obrarite paznju kod kupovine. Punilica se npuje svaki dan. Moj model je koStao oko 150 e8fi&ne
punilice, ne u profi kvaliteti, samdao i za tréinu cijene.
Masinu punite smjesom tako da buil® manje zraka u njoj, kod krvavica to nije probl@nje smjesa dosta
rietka.
Izvadite crevo i pronadijite kraj, rastvorite ga.
Izbjegavajte upuhivati zrak u crevo, jer onda svarpuna zraka i teSko se pune.




Rastvoreni kraj navucite na odgova&jspic na punilici.

Okrenite malo réicu punilice, tako da izke jedno 1 cm smjese, ée vam pomdé da naviete ostatk creva.
Navucite crevo, ne pretjeruijte jer ako ima prevesko se puni.

Na kraju creva svezitgvrsti ¢vor. Pridrzavajdi sa jednom rukom, okége drugom rukom réicu punilice tako
da smjesa ravhomjerno ulazi u crevo.

Za krvavice crevo ne smije biti prepunjeno jer sei kuhanju Siri i moze do do pucanja.

Tjekom punjenja primjetite te da se gomila zrak u crevu na Spici punilice.

Pomognite si tako déete lupkati po crevu sa tupom stranom noza. Tak@apeave male rupice kroz koje dea
zrak, ali ne i smjesa.
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Nakon punjenja ste dobili jednu duga kobasicy
prelomite je u Zeljene komade na sljédecin:
Uzmite izmeu kaziprsta i palca, obje ruke, Zeljenu
duzinu i lagano stisnite tako da na tom mjestusidgese
i da ostane SKORO prazno crevo.

Nemora do kraja, ali opet sa viezbémte dobiti osjéa;.



| tako dobiveni komad, joS uvjek di&eézmedu prstiju
zavrtite prema sebi 3-4 kruga.

Cjelo ponavljajte sa ostatkom.

Ako su vam dobiveni komadi preveliki za jednu
konzumaciju mozemo ih podvezati, pa poslje kuhanja
odvoijiti.

Svezite sa Spagom jedan i drugi kraj na mjestundi s
napravili prekid (to je mjesto gdje smo izéoepalca i
kaziprsta odmaknuli smjesu iz creva).

Mnogi su nadili da krvavice budu onako u obliku 8-ice.
Meni je to pre veliko. Ja ih radim/vezem kaodoiei
kobasice.

U ¢istu vodu za kuhanje krvayica stavite soli, tako da
je bude otprilike 2%. Ov ' bitno iz sljéeg
razloga; zbog fizikalni a otopina koja ima

manju slanost tezi i e sa viSom stam

povLi sol da bi se amijeri izjedddi. Znaci kada
barimo krvavi

neslanoj vodi, i&ae iz njih pre
viSe soli. Kux

ih u slanoj vodi, omjer sodi s
1 nece mjen; hamo li krvavice sa 1,6% soli u vodi
% I, u idealnim uvjetima, 1,8 u vodi i

W Krvavicama. Oino ne osjetite razliku.
dio¢urki , ne previSe i ostavimo pri
tnih 70-80°C 30 min. Ne treba pre dugo kuhati
\jeémje sve osim krvi wveskuhano.

PromjeSajte povremeno. Imajte u pripremi hladne
vode, ako sve neplaniranogme Kipiti. Krvavice se
obi¢no kasno kuhaju, kad su sviéemorni :-)

Izvadite krvavice, i odmabh ih stavite u posudu sa
hladnom vodom da bi prekinuli postupak kuhahnja.
Obarene krvaviceostavite preko no na hladnom, da
se ohlade. Odvojite sad na mjestima di smo vezali
Spagom u Zeljene porcije i smrznite. Tako smrznute
cuvaju do 6 mjeseci (ako ih prije ne pojedete).

Priprema krvavica je jednostavna.

U pogodnu posudu za ¢@Enje stavimdrvavice i
zalijemo sa vodom samo toliko da pokrije dno.
Dodamo 2-3 Zlicallja ili bolje 2-3 VZ masti.

Ubacimo u pénicu na 180°C 30 min, svakih 5-6
minuta otvorite pénicu i protresite kako se krvavice u
pecenju nebu zaljepile i pukle. Nemojte ih ni u ludilu
= pikati cackalicama.

Petene diveniceserviramo uz restani ili piderumpir i
zelje






