Pecenice

Koli¢ine za¢ina su za normalno zaéinjenu smjesu. Zelite li peGenice jadeg okusa povecajte koli¢inu paprike i
soli, Zelite li blaze smanjite njihovu koli¢inu.

Koli¢ina crvene susene mljevene paprike znatno ovisi o njennoj kvaliteti. Probajte tijekom mjesanja.

Ja sam za pecenice uzeo meso od malo veéeg odojka, tako 30 kg ocis¢en. Njegovo meso je idealno za pecenice,
ali ne 1 za suSene kobasice.

Inace se za kobasice uzima meso od svinjske lopatice ili buta, carsko meso, potrbusnica, Spek sa leda te Vratlna
Svinje za kobasice, osobito one koje ¢emo naknadno susSiti moraju biti tezine preko 150kg jer samo me
velikih 1 odraslih zivotinja sadrzi dovoljno vezivnog tkiva koje je nuzno poterbno da bi susena kob
mesnata i socna, a da se susena ne raspada. Meso mladih svinja je dobro za kobasice za peCenje.
Nazalost danas je teSko do¢i do kvalitetnog Speka za kobasice, a to je samo Spek sa leda svinj ecenice to
nije toliko bitno, dovoljan je 1 Spek sa trbuha, ali za suSene kobasice mora biti $pek sa leda: razliku od

pecenica, Spek u kobasicama za susSenje ne melje nego se reze na kockice. Razlika izmedd te dye vrste Speka je
€ puno na

da u Speku sa leda ima puno manje vode nego u Speku sa trbuha, pa kobasice pri suSenju
volumenu, a kockice drze meso da kobasica ne padne u sebe. ga ®

, pogotovo ako je

Kod pecenica malo kuhanih i mljevenih svinjskih kozZica daje potrbnu vrstoluk
meljemo na jako sitnu $ajbu (manje od 6mm).
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Tko voli jacu aro Ceshjaku, neka ¢eSnjak melje zajedno sa
mesom, tko voli $amo lagani okus, rekli bi da samo mirisi po ¢eSnjaku,
neka zdroblj jak zajedno sa ljuskama potopi u mlaku vodu na 24
sata, te ko o procjedenu vodu.

“[Updd® 2010] Nakon dosta isprobavanja dosao sam do zakljucka, premda nelogi¢no zvuci, da su pecenice od
mesa koje se melje na grublju Sajbu kompaktnije, tj. ne raspadaju se, za razliku od pecenica ¢ije je meso
mljeveno na sitnu Sajbu. Ta granica je negdje na $ajbi sa rupicama od 3-4mm. Znaci ako radite sa sitnom
Sajbom stavite po receptu mljevenih, kuhanih kozica (na okusu pecenica necete primjetiti razliku). Ako pak
radite sa grubljim Sajbama, cca. 6 (po meni optimalna veli¢ina) do max. 8mm ne trebate dodavati svinjske
koZice.

Na koju Sajbu ¢e te mljeti ovisi o vama i vaSem ukusu. Meni su kobasice od mesa mljevenog na sitnu Sajbu
nekako pre suhe, budu¢i da je i1 $pek mljeven sitno, te nakon pecenja ne ostane dovoljno Speka u mesu i meso
padne u sebe.|/Update 2010]



Samo ako meso za pecenice meljete na Sajbu od 3-4mm.

Odstranite masnocu sa svinjskih koza (ne bacajte je nego je
dodajte mesu)

Kuhane kozZe sameljite na najsitniju Sajbu.

Stavite u posudu za kuhanje 1 dolijte vode toliko da prekrije
samljevene koze.

Kuhajte na laganoj vatri, uz mjesanje, dok se ne pretvori u
zelatinastu masu.

To je nase vezivo koje ¢e drzati smjesu u crevu
kompaktnom. Drzite na toplom uz povremeno mjesanj€ da se

ne stisne. O

Svinjsko meso od buta, od vrata i carg\eso sa
potrbusnicom narezite na koc% pogodne za mljevenje te

ga zaCinite od oka (cca. 2/3 ih zacina), ostatak ce te
dodati naknadno. Dobro )08 te 1 ostavite na hladnom
da se zacini 1 meso p
Meso sameljite f anput na Sajbu 8mm
ponovno zacinite dgovara vasem ukusu i sameljite jos
jednom nd'Saj

Spek izm jednom na Sajbu od 6mm. te dodajte u
meso 1 dob jesajte rukama. Ako imate pri ruci

budete zac¢injali naka se ugrije na max. 14°C.
Na karaju u smjesu za pecenice dodajte vedu %@. Probajte i po posljednji put zaCinite. Neka bude
jace nego Sta Zelite jer dio zacina izade sa d pecenja.

Dobrih pecenica nema bez kvalitetnih creva.

Ja koristim kupljena, usoljena promjera 28-32mm. za
pecenice koje pe¢em u pecnici

Mogu biti svinjska ili goveda.

Za rostilj uzmite 18-22 mm debela janjeéa creva.
Creva grubo operite od soli i ostavite u hladnoj vodi
stajati 12 sati, te ih onda lagano razdvojite u posebne
zdjelice.

Ovo nemojte raditi ako ste nervozni, u zurbi ili sli¢no jer
¢e te spetljati sve, inace razdvajanje polako ide bez pol
frke.

Sa vremenom ce te ste¢i rutinu i creva ¢e te moc¢i vuci
jedno po jedno iz snopa bez da ih rasporedujete po zdjelicama.

Sljedec¢i dio texta i slike preuzeo sam iz recepta za krvavice, jer je nacin punjenja creva isti, samo crjeva za
kobasice mozete malo jace napuniti nego za krvavice, buduci da se creva ne¢e vise nadimati, nego ¢ak, ako ih
susite ¢e se njithov obujam smanjiti.



Masina kosta oko 45 eura i zbog nje punjenje postaje pjesma. Investicija koja se stvarno isplati.
MasSinu punite smjesom tako da bude ¢im
manje zraka u njoj.

To &e te posti¢i tako da od mesa radite kugle i
bacate ih $to jace u punilicu. To ¢e izbijati zrak
iz mesa.

Izvadite crevo i pronadjite kraj, rastvorite ga.
Izbjegavajte upuhivati zrak, jer onda su creva
puna zraka i tesko se pune.

Rastvoreni kraj navucite na odgovarajuci Spic
na punilici.

Okrenite malo rucicu punilice, tako da izade
jedno 1 cm smjese, to ¢e vam pomo¢i da
navucete ostatk creva.

Navucite crevo, ne pretjerujte jer ako ima
previse tesko se puni.

Na kraju creva svezite ¢vrsti Cvor.

Jedino vjezbom cete uhvatiti ritam.

Tjekom punjenja primjetit ¢e te da se
gomila zrak u crevu na Spici punilice.
Pomognite si tako da ¢ete lupkati po
crevu sa tupom stranom noza.



Tako se naprave male rupice kroz koje izade zrak,
ali ne i smjesa.

Nakon punjenja ste dobili jednu dugacku kobasicu,
prelomite je u Zeljene komade na sljedeci nacin:
Uzmite izmedu kaziprsta i palca, obje ruke, zeljenu
duZinu i lagano stisnite tako da na tom mjestu ode
smjesa i da ostane SKORO prazno crevo.
Nemora do kraja, ali opet sa vjeZbom ce te

Cjelo ponavljajte sa
ostatkom.

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

Svezite sa Spagom jedan i drugi kraj na mjestu di smo
napravili prekid (gdje smo sa palcem i kaziprstom
odmaknuli smjesu iz creva).



Pecenice ubacite u lonac sa vodom temperature 70-80°C i prokuhajte (obarite) samo toliko da isplivaju, tanke
max. 90 sec. min. deblje max 3-4 minute.

Nemate li termometar, to je temperatura kad krenu prvi mjehuriéi sa dna posude za kuhanje prema povrsini.
Pecenice ¢e postati bijeljkaste i dovoljno elastiéne da kad ih stavite na rostilj ne puknu.

Bjelina je znak da su se bjelanc¢evine zgusnule u vanjskom sloju tik ispod creva. U dubini pecenica mora biti
sirova.

Pecenice ostavite na hladnom, 12 sati, da se meso stisne.

Kobasice odreZite na spojevima u Zeljene porcije 1 smrznite, duboko smrznute mogu stajati i viSe mjes

Priprema pecenica je jednostavna.
U posudu za pecenje stavite svijeze ili potpuno odmrznute pecenice i dodajte zlicu-dvije vode @ jt&'sa AL-
Folijom koju ste izbusili sa ¢ackalicom 1 pecite u ugrijanoj pe¢nici 20min na 230°C.

Maknite foliju i zapecite sa svake strane po cca. 5 min. ‘ ’




