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Kourova vuneé

Neni nad to vytdhnout se pred navstévou domaci uzenou klobaskou, kotletkou nebo treba vyte¢nym syrem.
Pokud jste tomuto trendu jesté neprisli tak Uplné na kloub, prectéte si par nasledujicich radek a s chuti do
toho!

Kde udit?

Ze ale neméte postavenou udirnu? Nemate k dispozici zahradu nebo nehodlate udit velké kusy masa?
Moznosti je dnes jiz cela rada, a proto se nemusite obavat, Ze zrovna vy budete o domaci uzené dobroty
ochuzeni. Neni nutné ihned stavét ¢i kupovat veliké udirny. Pokud si ¢as od casu chcete ozvlastnit
jidelnicek kouskem cCerstveé uzeného lososa, kachnim prsickem nebo treba uzenym bandnem ¢i ananasem
(ano, Ctete spravneé), postaci vam kuchynska udici pistole, kterou sezenete uz za par tisic, a je tak
skvélym pomocnikem na obcasné domadci uzeni.

Hodlate se do toho vrhnout naplno a stat se vyhleddvanym odbornikem v Sirokém okoli? Pokud vam neni
cizi krumpac a lopata a radite se mezi zaryté domaci kutily, neni nic lehc¢iho nez si tradic¢ni a
poctivou udirnu vybudovat vlastnima rukama. Pocit z uzenych dobrot ve vlastnoru¢né postavené udirné
se tak jeSté zdvojnésobi. Na internetu naleznete nejriznéjsi navody a videa od zru¢nych Sikulu, kteri si
svépomoci a kolikrat velice origindlné vymysleli a zrealizovali témeér mistrovska dila.

Jestlize si na takové tvoreni netroufnete, nezoufejte, vybér hotovych zarizeni je pestry: samostatné stojici
drevéna ¢i kovova udirna, elektricka ¢i na drevo, prenosnd ¢i zabudovand, nebo treba multifunkeni gril,
ktery kombinuje vSe v jednom.



Udirna je doma? Tak honem pro suroviny a vrhnéte se na uzeni!

Uzené maso

Co se tyCe masa, snazte se vybirat spise tucnéjsi kusy, jemné libové maso by mohlo skoncit
vysusené. K uzeni se skvéle hodi také ryby nebo zvérina. Kusy masa by pak mély byt po celé ¢asti stejné
silné, aby se vyudily rovnomérné, a idedlné bez kosti.

Zakladem je radné nasoleni. At uz do jednotlivych kousku sul vmasirujete, nalozite je do solného roztoku
nebo jej nastrikate primo dovnitf, musite se ujistit, Ze jste byli skute¢né dukladni. Tento proces totiz hraje
zéasadni roli ve vysledné chuti. Pokud chcete, mtiizete pridat i nadrceny ¢esnek, popripadé vhodné
bylinky. Poté kusy masa vloZte tésné vedle sebe do uzaviratelné nadoby, popripadé zabalte do potravinové
félie a nechte nékolik hodin (dle druhu) proleZet v chladu. Veprovému a obdobné tu¢nym kouskiim doprejte
nékolik tydnu (3-6 tydnu), jemnéj$im kousklim jako je dribez ¢i ryby postaci 5-7 dni. Dobre prolezelé maso
poznate tak, Ze jej stisknete mezi prsy a ty se témér stretnou, jak je maso zkiehlé a mékké. Maso dukladné
oplachnéte a nechte tplné uschnout.

Nyni prichazi na radu samotné uzeni. Zalezi na vas, jestli si zvolite studeny ¢i horky kour. Dle toho se
odviji doba uzeni, ale také trvanlivost a chut. Pri nizSich teplotdch méa aroma déle ¢asu na proniknuti do
kazdého kousku a vysledny produkt ma pak také delsi zivotnost. Pockate si ale treba i nékolik dni. Teploty
nad 60 °C poté dodavaji intenzivnéjsi kourovou chut a vini a hotovo mate za par hodin. Doba samotného
procesu zavisi na tucnosti a strukture masa. Ryby a drubez nechte v kouri priblizné 3 hodiny pri teploté cca

70-80 °C, veprové 6-7 hodin pri teploté cca 90°C. Ke kontrole vam vyborné poslouzi kuchynsky teplomér.

Zasadni je také vybrat vhodné piliny, které ladi konec¢nou chut. Dievo musi byt suché, Cisté a tvrdsi.
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briza, jasan, treSen nebo olSe. V zavéru uzeni nékteri pridévaji také piliny Svestky nebo treba merunky, které
dodaji skute¢ny Smrnc.

Jak jiz bylo zminéno, uzeni horkym kourem nezarucuje prilis dlouhou trvanlivost, proto je takto pripravované
maso urcené k rychlé konzumaci, popripadé k dal$imu zpracovani. Del$i dobu muzZete na suchém a
chladném misté skladovat pomalu tazené produkty.

Uzeny syr

Jako skvély predkrm se perfektné hodi jemné pikantni uzeny syr s kifupavou bagetkou. K takovymto ucelim
vybirejte syr s vy$sim obsahem tuku. Mnozstvi v tomto pripadé zalezi pouze na vas a na poc¢tu stravniku.
Na jednu porci pocitejte cca 100 g.



Nyni uz jen zvolit spravné koreni. Idealni je takové, které ma hrubéjsi strukturu, aby bylo na rezu hezky
vidét. Nicméné volba je skutecné na vas. My doporucujeme napriklad razovy Ci zeleny pepr, tymian ¢i
rozmaryn, zajimavy je také jalovec nebo susené brusinky. Udit mizete ale i Cisté bez pridanych
ingredienci a vychutnat si tak jemnou chut samotného syra. Nyni uz stac¢i pokrdjet syr na mensi kosticky,
dlikladné promichat se zvolenym korenim a napéchovat do udicich sacki. Vlozime do udirny a nechame udit
pri 60 °C po dobu 2 hodin. Nejlepsi je po vychladnuti zabalit hotovy syr do potravinové fdlie a nechat jesté
par hodin odleZet v lednici.

Uzeny dezert

A na zavér drobny tip. Jak uz jsme zminovali, udit mZete napriklad i ovoce. Jde spi$e o jednorazovy
gurméansky experiment nez o pravidelnou zalezitost, ale za zkou$ku to rozhodné stoji. K takovymto tcelim si
poridte specidlni drevéné platy, které snadno seZenete na internetu. Jsou vyrabény naptiklad z olSe, orechu
Ci cedru. Do nich poté zabalite na vétsi kusy pokrajené ovoce. Nechte provonét maximalné 30 minut, zalezi
opét na tvrdosti ovoce. Bananum postac¢i 5 az 10 minut, mango potrebuje chvilku déle. Podavejte napriklad
zakapané medem ¢i javorovym sirupem. Dopliite vanilkovou zmrzlinou a drcenymi otrechy.



