SusSene kobase | Suhe kobasice

Tajna dobrihsuSenih kobasicdezi u prvoklasnom svinjskom mesu i kvalitetnojemoj paprici.
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Od z&ina zakobasice za suSenja koristim;crni i

bijeli srednje grubo mljevni papar (nikako prah)

te grubo tucani crni papar.

Morsku finu sol, vodu od ¢eSnjaka te najbitnije
crvenu slatku i ljutu mljevenu papriku i tucanu

ljutu papriku .

Cesnnjak odnosno bije@ koristim u komadima
nego ga veer prije is jedno sa ljuskom u

krpi te ga zalijem &\ vodom i ostavim preko
no¢i da voda uzm arome iz njega. Potom tu
vodu saéeénjﬁ@mrotisnem kroz krpu i tu tekuu
koristim % za suhe kobasitk 5009
[
i

cesrfak 1 litru vode

: §>5. vlja da bi bakterije koje razatyp meso
pri azgradnje Seera ispustile CO2 koji
0 e da meso ostane rahlije.



Za kobasicesu najbolje stare svinje, pogotovo
krmate koje su se viSe puta prasile. Bolje od toga su
samo 2-4 godine stare svinje koje Zive slobodno.
Nazalost nemamo svi mogwst nabaviti takvo

meso za susene kobasice

Meso zasuhe kobas&kod mesara je rijetko bolje
(cast onim rijetkima koji joS uzgajaju sami pajceke
za kolinje) od onog u velikim trgogkim centrima.
Jedino na Sta se sami moZete pouzdatikkgubvine
svinjskog mesa za suSene kobasigeboja. Kao i

za ostalo meso za susenje boja ne smije biti réeskas
niti crno crvena. Sve iznde je OK.

Za suSene kobasice koristimo meso od svinjskog
buta i lopatice. But obtno keristimo za suSenu
Sunku, odnosno préut upujete ekstra
mmozete koristiti obgj

Osim mesa buta i e za suhe kobasice ja
koristim i suhi dio§pegka sa trbuha te vratinu
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Samljetl |I| nerezé@ék za suhe koba3|ce’>

Bez dobrogdebelog Speka sada svinjenema dobrih susenih kobasica.

Mljevenje Spekana veliku Sajbu, otvor plus 10mm je jednakaanju Speka U krajnjem produktu nema
razlike.Spek se nekad rezao jer nije bilo

Eselektricnin maSina za mljevenje mesasa Sajbama tako velikid. za mljevenje zrnatog Speka potrebna je
snazna masina.

Komadi¢i Spekakoje izmeljem na svoju 10-16 mm Sajbu (ovisno @ngeru kobasica) su jednaki koméidia
koje su se nekada mukotrpno rezali ruk&@pek u kobasici vrsi svoju funkciju, a to je davdeme suenja
lagano masti meso i ne dozvoli da se kobasica.isusi

Sameljite Spek, ja ga meljem prema debljini kobase&. Kobasice do 30-38 na Sajbu 10-12mm, 40-46 na 14-
16mm.




Rezanje, mljevenje i zéinjanje mesa za suhe kobasice

Vrlo bitno je kodrezanja mesa za suhe
kobasiceobratiti paZznju da meso dobro
(koliko je moguée) podijelite po masiég na
krto meso za kobasice (vratina i suhi dio k

i lopatice) te masno meso za kobasice (suhiji
dio Speka te masnije djelove lopatice ili buta
i obrazina).

U krto meso kao i u masno meso gledajte
da dode podjednak postotak vratine, buta,
lopatice, odnosno masnijih djelova buta,
Speka i obrazine

Na taj n&in mcci ¢e te lako méi dozirati

. masnije i suhije m u smjesi za suhe

.. kobasice

" Odvoijite ped e Zilice i hrskavice iz

* mesa za . Bolje obreZitégaali da

je sve me ekandista.

%’m za devizom; ono Sta se tesko
pasliece se [0S teze gristi!

1 kobasicenarezite na kocke
HRogodrie za mljevenje u vasoj masini.
Ko Sto sam prije naveo odjelite meso za

* kobasice guhiji Spek vratiny, but) po

“ ' vrstama i po maso

~ Meso za suhe kobasice meljem jednom na
Sajbu 8mm za tanje ili na Sajbu 10mm za
deblje kobasice

Kada ste u posudu stavili sve vrste mesa

. z&inite ga sa svim Z@ima osim sa soli.
Dobro promjeSajte i ostavite prije mljevena
6-12 sati da se 2mi i meso za kobasice
dobro prozmu.

Sol i vodu od protisnutogesSnjaka dodajem
tek u vé& mljeveno meso za kobasicgr u
protivnome meso pusti vodu.

Mljeveni Spek raspodjelim ravnomjerno po
mljevenom mesu i onda ga zamjeSam
rukama u smjesu za kobasice. Tek na kraju
stavljam sve skupa u mjeSalicu i mjeSam dok
masa ne postane ela&sia i kompaktna.
Pogledajte na slici kakmljeveno meso za
suhe kobasicalobije jednokniju boju

nakon Ste zani dobro zamjeSaju.

Koristim mjeSalicu za tijesto volumena 2 kg.
Ja radim, s obzirom na sastav mesa, dvije,
odnosno tri vrste kobasica za suSenje.
Jedna sorta je¢isto meso buta sa Spekom,
a drugu i treéu sortu (razlika je u vise ili
manje zatina) radim u kombinaciji krtog i
masnog mesa bez dodatka Speka salée




Recepte za tri vrste susenih kobasica mozete samiacunati prema ovoj formuli

Punjenje kobasica u crevo zahtjeva malo vjezbe i dob masinu

Smjesu za kobasice prije punjenja ostavite sandvsobnoj temperaturi jer se hladna jako teSko puneva.
Svako malo je promjeSajte da sva bude iste temperat

Creva dobro operite od soli i ostavite min 30 nnimlakoj vodi da omekane. ViSeccevima prditajte u
receptu za krvavice

Ja sam se nekako naviknuo da crevametia 1,2 m duljine i onda od toga savinem 4 koleastt25 cm. Tak
mi najbolje pasu u pusnicu i poslje suSenja u vaktaticu. Pazite da uvijate paran #roj kobasica¢éta
visiti sa Strapa!

Vi moZete raditi sve u jednom komadu pa onda unatimjeru koju Zelite. Sa

puno manijih u jednom crevu su dosta nespretni @slgayivanje ypusnici aji)@

dla kobasice, tj.
poslje reusenju

Kobasice punitesmjesom ravnomjerno u crevo kojeg ste kod stavighpuailicu udarili svakih 30 cm tupim
krajem noza. Na taj &an ¢e kroz stvorene rupice igiezrak kod punj %rev@e se priljepiti na meso.

Ako pak ostane mjehuia zraka probusite ih iglonKobasice za oraju biti¢vrste i Sto tvde. Tu lezi

i najveti problem kojegte te svladati samo vjezbom. Ak Je vediad se preokée, rado puca
tocno na tom mjestu. Zato vjezbaj@vdje imate par shk% to trebalo izgledati

i najveti problem kojegte te svladati samo vjezbom je kobasica tved&d se preokée, rado puca
tocno na tom mjestu. Zato vjezbajtevdje |mat slika kako bi to trebalo izgledati

f@ymljenje kobasica

Napunjene kobasice za susSenje ostavite
na Stapu, na hladnome (nikako na
propuhu) 24 sata da se prosuse i tek
onda ih stavite u dim

Kobasice dimim 2 puta po 12 sati sa
24-36 sati pauze iznda. Ja ne volim
okus dima na suSenim kobasicama.
Ako volite jai okus dima, stavite
kobasice nakon daljnjih 48 sati jos
jednom na 12 sati u dim.

Pazite kod kobasica se zbog crvene
paprike teSko ocjenjuje po bolji kada
su dosta podimljene.

Smea boja u suSenju je oo znak
da su kobasice previSe dimljéne
Podimljene kobasice suSins obzirom
na debljinu i postotak masémte s
obzirom na temperaturu 30-45 dana.

Svakih tjedan danpreslozim kobasi® da se na mjestu gdje leZe na Stapu nebi pojaljélsan ili se zaljepile
za Stap.
SusSene kobasicgakumiram i ostavim dodatno zriti na max. 10°Ceba®0 dana.

Ako pak ostane mjehuia zraka probusite ih iglor!% a suSenjenoraju biti¢vrste i Sto tvde. Tu lezi
af




SuSene kobasice NEMOJTE NIKADA konzumirati direktno iz hladnjaka, ostavite ih da d@u na sobnu
temperaturu. Hladnoé¢a bitno umanjuje okus, tek na sobnoj temperaturi she kobasice imaj najbolji
okus.

Kobasice koje se suse toplim godinama (temperatura stalno iznad 7-86Ro se osuSe ali najgore je
to da se mrve dok se reZzu. Kobasica za suSenjgvalprvih dva tjedna susenja hladno vrijeme, dko iGsa
max 75-80% vlage, tako da se meso dobro stisne meiyo se u stvari poe susiti. Ako je vrijeme pre toplo, sa
puno vliage >80%, meso u suSenoj kobasici se meeddigvoljno (pogotovo kod grubo mljevenih kobasiea)
se na kraju suSena kobasica, premda tvrda, ipakkoavrezanjal

Probajte svakako i kobasice iz

Podimijeno masti

=% Kobasice koje su do pola suhe poslozite
. pojedin&no u pogodnuposudu te ih zalijte sa
"~ rastopljenom na 50° janagainjskom

i W masti
JERGIIE | 0d slayanja k @a obratite paZnju (stavlja
. gllih redove, a ng pikajte ih okomito u mast) da ih
' ne isp‘[ep ete JEr ih in@ nikad néete izvaditi

iz mastjputjedmom komadu

Jac asice u mastil2 mjeseci. Na taj
le?

% ce zrijukao i u vakumu, ali im je
0g masti neusporedivo bolji.

Sy

@& . bgulim i kratko ugrijem u rolu na 100°C, tek
. _toliko da se p&nu znojiti.
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Mast u kojoj su dozrele kobasi posebna delikatesa. Bilo zateeje(jaja) bilo kao sastojak zasekuili
jednostavno namazana uh.
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