Nasoleni masa

Jak spravné nasolit maso

Mnoho labuznik( se pravdépodobné shodne na tom, ze mezi nejvétsi delikatesy patfi Cerstvé uzené
maso pfimo z udirny. Ackoli se to na prvni pohled nemusi zdat, jiZ samotna pfiprava masa na uzeni
je véda, ktera ma své presné zakonitosti. Pokud je nedodrzite, mlize se lehce stat, Ze Vam misto
vynikajiciho gastronomického zazitku zlGstanou jen oci pro plac.

Vybér masa

Pozornost je samoziejmé nutné vénovat jiz tomu, jaké maso si k uzeni vybereme.

Rozhodné se pfitom nevyplati Setfit! Maso by mélo byt vzdy od dodavatele s nimz mame dobré
zkuSenosti, idealni pak je, kdyz je z domaciho chovu. K uzeni se nej¢astéji vyuziva veprové maso,
kdyz prim hraje kyta, pe€inka, plec a krkovi¢ka. Nic vSak nezkazime ani tehdy, kdyz si budeme chtit
vyudit bacek, Zebra nebo kolinka.

Zpusoby soleni

prostfednictvim konzervuje, &imz je potlateno nebezpedi zkaZeni. RozliSuje se pfitom suché a
mokré soleni. Jaky je mezi témito dvéma postupy rozdil?

Suché soleni se doporucuje zvolit pfedevsim tehdy, kdyz mame v umyslu vyudit skuteéné velké
porce masa. Vyuzije se pfi ném sul, cukr a sanytr (dusi¢fian draselny) v poméru 100:10:1, pfi¢emz
se vSe vtira do masa. Takto oSetfené maso pak nechame viset v chladu klidné i dva mésice!

Pii mokrém soleni se kusy masa v kameninovych, plastovych nebo smaltovych nadobach polévaji
takzvanym solnym lakem. Ten sestava z vody, soli, cukru a sanytru. Na pfipravu jednoho litru laku se
vyuZije litr vody, 100 g soli, 10 g cukru a 1 g sanytru. Na kazdé kilo masa se spotfebuje zhruba tfi
¢tvrté litru laku. Lak se pfipravuje tim zplisobem, Ze se po pfisypani solicich latek pfiblizné pal
hodiny povafi. Maso se naklada do tohoto laku na dva az tfi tydny, pficemz v ném musi byt celé
ponofrené.

Pozor! Pro oba typy soleni plati, Ze maso se musi pfed samotnym uzenim dikladné omyt!

Potom je tfeba jej rovnéz pofadné osusit. V této pfipravné fazi je tfeba dbat na to, aby jsme se
vyhnuli chybam, které by mohly celou nasi praci zhatit a zabranit nam v tom, abychom si nasledné
na uzeném mase opravdu pochutnali. Proto je dulezité, aby nadoby, v nichz je maso uskladnéno,
byly opravdu Cisté. Stejné tak je tfeba dohlidnout na to, aby maso bylo vskutku dukladné prosoleno.
Samoziejmosti je rovnéz ponoreni celych kusu masa.

V celé fadé domacnosti se bézné setkame i s takzvanym kombinovanym solenim. To je zaloZeno na
tom principu, Zze se kusy masa potiraji jedlou soli, ktera je promiSena s jemné 1/2 utfenym
Cesnekem. Takto upravené maso se potom dava do kameninové nadoby, jeZ je vysypana tenkou
vrstvou soli. Je pfitom nutné slozit maso opravdu natésno! Zpravidla jiz do druhého dne pusti stavu
a pfi teploté do 5 °C je skladovano az pét tydn. Rozhodné se nic nepokazi tim, kdyz ho béhem této
doby alespon jednou pfelozime. Maso by nemélo byt skladovano pobliz nafty, plisni, ale i ovoce
nebo zeleniny. Vzdy je pfitom tfeba dbat na Cistotu a pfebyteCnou vodu kazdy den odebirat,
abychom zabranili hnilob&. DneSek pfeje riznym experimentiim, které chut uzeného masa ozvlastni
a ucini ji jedine¢nou. Z toho divodu je mozné pfi pfipravé masa vyzkouS$et i rozli¢né pikantni
marinady a bylinky nebo kofeni. Nékdo upfednostnuje Salvéj, jiny rozmaryn, tfeti neda dopustit na
anyz. Mozna prekvapi, jak €asto jsou vyuzivany tfeba bukové piliny. Jestlize se budeme drzet vySe
zminénych rad, mame nakro€eno k tomu, aby uzené maso z nasi udirny opravdu uspokojilo chutové
poharky kazdého degustatora. Byla by jisté Skoda nechat si vSe pokazit n&jakymi neuvazenostmi jiz
v samotném prubéhu pfipravy. Tyto rady jsou totiz lety prozkouSené a drzet se jich se skute¢né
vyplati!



SOLENi A NAKLADANI MASA

. ; - DOPORUCENY PROSTREDEK VYCHLAZENi MASA PRED POPIS SOLENi ULOZENi NASOL. MASA
ZPUSOB SOLENI POUZITINA | « SOLENI A MNOZSTVI V glkg SOLENIM NA TEPLOTU PRIPRAVA SMESI _ _
PRI TEPLOTE I PO DOBU
sadlo na . 5 = . sadlo: sul ruéné vtirame, - .
v sul 30-50g/kg 2 az 4 stupné celsia ukidAme na rodty na sebe 0 - +3 stupné 14 dni
SOLENi NASUCHO mleté nebo dusitanova rychlosul maso: nakrajime na kostky
TR L [O2=0kg 2- 4 stupné celsia OUESED B, 0 - +3 stupné 24 hodin
lené maso,pro popr. sul promichame s rychlosoli
drobné uzeniny popf. soli
dily masa posypavame soli
maso k uzeni sul - soleni na sucho: nebo dusi¢nanovou solici
(vetsi dily), 25 - 30g soli na 1kg: 2 - 4 stupné celsia smési, kterou vtirame. 0 - +3 stupné
sadlo k uzeni lak: 130g soli na 1l vody maso ulozime tésné do nadob
druhy den zalijeme lakem
- : priprava dusiénanové solici z ; Sf:::m
SOLENI KOMBINOVANE smési: 1kg soli,20gr dusi¢nanu =il
draselného nebo sodného velikzsti e
maso k uzeni dusi¢énanova solici smés: 60g cukru.
(vetsi dily) . soleni nasucho smési: 25-30g 2.- 4 stupné celsia priprava laku s dusi¢nanové 4 a3 5 stupfa
maso na drobné na 1kg solici smési:
uzeniny lak: 130g smési na 1| vody 130g dusic¢nanové solici smési

rozpustime v 1| vody,20 minut
prevarime a prefiltrujeme a
zchladime na 4 stupné celsia

veprové kolena
nozky,ocasky,

sul 180g na 1l vody

priprava laku ze soli nebo
dusiénanove solici smési:

soleni soli:
0 az 3stupné

SOLENi LAKEM ebirka,hlavy k dusicnanova solici smés 180g 2 - 4 stupné celsia 180g/1l vody,20 minut pievafime  soleni dusiénanovou 5-14 dni
uzeni. na 1l vody prefiltrujeme,zchladime na solici smési:
4 stupné celsia 4-5 stupiti
vetsi dily masak  NoStfiklak se soli nebo pfiprava laku:240g soli nebo
T i B dusitanové rychlosoli. : : % -
SOLENI NASTRIKEM uzeni:plec,kyta, 0l1akiina Aka masa dusitanové rychlosoli,rozpustime
LAKU DO SVALOVINY pecené krkovice % 9 2 - 4 stupné celsia ve vodé,doplnime na 1l,prevari- 0 az 3 stupné 24 hodin

INJEKCNI STRIKACKOU

uloZeni po nastriku:
do 12% solného laku

me,prefiltrujeme a zchladime
Na 4 stupné celsia




