SusSena slanina | suseni Spek

Suseni, Spek, slanina, panceta

Za susenje je najbokipeksvinja starih oko 2 godine. Pre mlade svinje nena§ razvijeno tkivo i takav se
Spek pri suSenju olino presusi i postane Zila8lanina od pre starih svinja je pre tvrd i kako godpgecali i
susili na kraju, po mom ukusu, ispadne tvrd.

Za suSenjdirajte ravhomjerno
proSaranes(masno i suhtaple
S inama rezem table
omade gled&jda su
i bljine. Takder tako ne
mmépek pre dugo susiti
° manji komadi se brze pojedu pa
aetaslaninane stoji pre dugo.
& Q\ Ja nazalost tabkvijeze slanine,
T \ $pekakupujem iskljgivo u
B i \ trgovatkim centrima. Sanesom
P > dom&ih svinjapostupak je u
iy svemu isti samo vremena

(pacanje i sulienje) povate za
cca.25%.

Spek, slanina ili panceta

Pancetaje naziv zasuSeni Spelu
krajevima uz more. Da li je to
jedina razlikao mojem
opazanju dalmatinska panceta je
tanja i mesnatija od zagorskog ili
slavonskog Speka. Panceta se
manje ili uo@e ne dimi nego se
susSi na buri Nisam takder nikad

ko kupui i ble £pek N b ¢uo da se panceta paca u mokrom
Ako kupujete vé gotovo izrezanéable Spekana njima nema rebara. pacu nego se uvijek suho paca

Obratite da na takvim tablama nema ficleka kojevigaienjem MozZda su svinje zbog vige
pojedin&nih kosti ostane meso iz njih i to meso strsi pa kaiSenja temperature u Dalmaciji manje
hote ba$ na tim mjestima uhvatiti pljesan.

Ako su rebra ipak ngpekumorate ih odvaoijiti.

Stari mesari su odvajali svaku rebrenu kost posefjrergom (pandlali).
Ja odvojim rebra u komadu od Spekako dobijem ravhomjernu
povrsinu, a dobijem joS i rebra koja posebno usokumsSim.

Pozitivha stvar kod skidanja rebara u komadu je siasa rebrima skine i
vedina hrskavica te poslje kod suSenog Speka nemolateuti da ée
netko na njima slomiti zub

Od jedneable Spekaizrezem 3-4 komada jednake debljine. 1 komad
popreko u gornjoj polovici ili kao je tabla duzadni table, te ostatak po

Priprema Speka za pacanje

masne od onih sa kontinenta. Ako
imate mogunost isprobajte obje
vrste.



duljini.

Tabla Spekaje ob&no na jednoj strani tanja, a na drugoj deblja.czako
suSite takvu tablu slanineu komadu jednée strana (mesnatija) biti prije
suha od one deblje (masnije). Znkrajnji rezultat je neravnomjereno

osuSena tabla Speka
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Suhi pac ili mokri pac

Godinamasolim Speku mokrom i suhom pacu

Moje opazanje je da jga deblje komade Speka bolji
suhi pac, a za tanje komade slanine mokri.pac
Okusom je Spek iz mokrog paca aronrfdji (zbog

8 viSe razlitin zacina u pacu), te pri jednakom

susenju meksi od onoga iz suhog paca.

Spek iz suhog paca je #iogSpeka iz mokrog paca.

Tvrdi ne zndi zilav.

oneceptu za suhi pac
jini 3-4 tjedna u soli,

: Slaninu za suhi pam o natrljajte soli i
*  za&inimakao Staj %‘\
. Ostavite je ovisn@ ge I

povremeno je-gkiRicl.
Spek za makfi prvo nasolite grubom morskom

solite o it&pokriveno dva dana na hladnom.
Nakonu%,rl i 4€ Spek spreman za mokri pac kojeg

ili po ovom receptu.

Spek u mokrom pacu drzim daljnjih 14-21 dar.

Slaninu umokrom pactsvakih par dana preokrenite,
a samuwsalamuru promjeSajte.

Slanina u pacuse ne smije smrznuti (zbog soli i
octa trpi vanjske temperature do minus 5 stupnjeva)
niti biti izloZzen temperaturama iznad 7-8 stupnjeva
Tekutina od mokrog paca ne smije smrditi po
trulezi.

Nakon pacanja Spek iz suhog pacastavite

namakati u hladnoj vodi 24 sata. Svakih osam sati

- promjenite vodu kako bi izisla suvisna sol.

Spek iz mokrog pacasamo ostruzite od zaljepljenih



Objevrste napaconog Spekaamotajte u krpe i
lagano pritisnite. Ostavite na hladnom daljnjih 24
sata da se slanina iscijedi. Ako je potrebno
promjenite krpe.

.
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Dimljenje i suSenje Speka, slanine pancete

Prije samoguSenja table Speksstavite na zraku 12-
24 sata da se do kraja prosuse.

Spek dimim prvo dva puta po 12 sati sa pauzom

§ od 24 sata izmdu prva dva dima.

Nakon drugog dima pauza 48 sati pa onda opet 12
sati dima. Potom pauza 3 dana. Tada po boji
odlu¢ujemo 4.i 5

dimu. Dobro podimljena slanina ima kozu boju
meda Slanina iz mokrog paca treba skoro uvijek 5
dimova.

U pauzama izmelu dimljenja slaninu unosim u
suSaru ili ako vani nije ispod nule ostavirpusnici
na kojoj otvorim vrata i napravim dobru cirkulaciju
zraka (klapa u dimnjaku i na doljnjim vratima u

~ krajnjem otvorenom polozajuglaninu susim, u
ovisnosti o debljini i o tome da li je iz mokrog il
suhog paca, 30-45 dana

U toplim godinama sa puno vlage (preko 8Ggku
.:::Om@ x treba viSe, dok u hladnijim godinama je tanji Spak
za manje od 30 dana.

Duzina suSenja slaninevisi i o vlastitom ukusu. Ja
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volim da je suhi Spek "Zivlji" zré da nije suh 100%
jer jaspek nakon suSenja vakumiram i ostavim da u
vakumu zrije min. 3 mjesedsajbolji je p@&etkom
sljedete sezone.

Primjetit¢e te da svjeZe odrezani suSeni Spek ima
lijepu crvenu boju koja se zbog oksidacije kroz par
dana promjeni u snd&astu. Nakon duzeg stajnja (par
tiedana) odrezana tabla po menép® gubiti okus,

jos jedan dokaz da je bolje prije pacanja Spekaadire
na manje komade.

Suseni Spek se jako dobréuva i zamrznut. Cak éu
re¢i da mu to i poboljSava okus. MoZda je to samo
zato jer odmrznuti Spek jedemo oo kada svijezeg
vec dugo nema.




