Vinna klobasa

Prakul

Ingredience

Suroviny na 2 kg:

* 400 g veprova plec 150 ml studeného bilého vina

* 900 g veprovy bok e vejce — 1

e 4 tvrdé rohliky *stl—40g

* 200 ml 12% smetany * 2 g mletého hrebicku

» MIéko na namoceni rohlikd * Lepsi je délat klobasy z polovi¢ni porce!
Postup

Den predem si namoc¢ime asi 10 m skopovych stfivek do studené vody, 2 hodiny pred
nabijenim je namocime do vlazné vody a poté je proplachneme pod tekouci vodou. Maso dadme
vychladit, teplota pfi mleti nesmi presahnout 12 st.C Michaci nadobu je dobré mit v lednici, aby
byla také vychlazena. Pokud teplota presahuje 12 st. C prlibézné chladime. Mlynek musi byt
ostry, aby nedrtil, ale mlel.

Na mlynku umeleme vSechny suroviny najemno. Do robotu (sekaciho, kutru) nejprve dédme
veprovou plec, ke které priddme sll a koreni a postupné priddvame ledovou smetanu, bilé vino
a vejce. Po jejim zapracovani prfiddme najemno umlety bok a namocené Zzemle a vypracujeme v
jemné pojivé dilo (prat). Hotové zamichané dilo narazime do skopovych strev. Pfeto¢enim se
mohou vytvorit stejné nozi¢ky jako u parkd nebo vytvorit parek o délce cca 30 cm a ten zatocit
do spirdly a propichnout Spejli. Tepelné zpracovani je nutné provést do 24 hodin od zamichani,
protoze vino s mlékem kvasi. Je mozné zamichat variantu pro déti, kde se nahradi vino
smetanou. Do dila se daji pfimichat i bylinky.
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