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Vinna klobasa

Co je vlastné vinna klobasa?

V obchodé vinna klobasa vypada jako dlouha bila prapodivnéa hadice, kterd se castéji kupuje na metry nez na
vahu.

V kuchyni je pak nejlepsi ji stoCit na stole do Sneka, propichnout do krize spejlemi, obalit tohle
»kolo” v hladké mouce a usmazit v dostatecném mnozstvi tuku dozlatova.Viné tepelné
pripravovaného masa, vina a peciva, které klobasa obsahuje, vas pripravi na nevSedni zazitek...

Vinna klobasa je skutecné vyrobek doplnujici zejména na Moravé vanocni jidelnicek.Zakladem tohoto
masného polotovaru je veprové a hovézi maso s pridavkem bilého vina, Zemle, Skrobu a solici
smeési.

Vzhledem k tomu, Ze vyrobek neni tepelné opracovan, je nutné, aby ho spotrebitel pred pouzitim
upravil varenim, grilovanim nebo smazenim. Pro kuchynskou upravu neni vhodné klobdsu narezavat.
Ackoliv je vyrobek v syrovém stavu mlécné bily, coz muze byt pro mnohé prekvapenim, v prubéhu grilovani
ztmavne do nadherné, syté zlaté az rezavé barvy. Navic ziska kifupavou karcicku.

Tipy na pripravu vinné klobasy:

Bila klobasa s bramborem a zelim



600 g bilé vinné klobdsy, 800 g brambor, 400 g bilého zeli, 4 1Zice rozinek, bily pepr, stl, kmin, citrénova
stdva, olej na smazeni klobdsy

Jde o jednoduché a pomeérneé i rychlé jidlo. Nejdrive si oloupeme brambory a ddme je varit. Potom nadrobno
nakrdjime bilé zeli, ddme ho do misy a obéma rukama mackame tak dlouho, aZ o polovinu zmens$i svlij objem
a pusti stavu. Zeli osolime, pridame sparené rozinky, trochu bilého pepre a lzZici citronové stavy. Dobre
promichame a dame do chladna asi na pul hodiny odleZet. Vinnou klobasu si rozdélime na ¢tyri dily - v
miste, kde ji chceme délit, ji nejdrive zakroutime a teprve potom v tomto misté prerusime. Kazdy dil klobasy
na rovné plose sto¢ime co nejpevnéji do spirdly a tu upevnime Spejli. Umozni to pak snadnou manipulaci s
klobdsou pri smazeni. Na panvi si rozpalime olej a stocené klobasy opeceme po obou stranach dozlatova. Na
taliri doplnime varenymi brambory a zelnym saldtem.

Hrachovy kotlik s vinnou klobasou

1 cibule, 50 g slaniny, 1 porek, 200 g mrkve, 1 IZice oleje, 200 g loupaného hrachu, 4 vinné klobasy, 500 g
brambor, 150 g mrazeného hrdsku, 100 g chleba, 3 IZice mdsla, stl, 75 ml piva

Cibuli a slaninu a mrkev nadrobno nakrdjime. Pérek pokrajime na kolecka. Na oleji opeceme slaninu a
osmahneme na ni cibuli. Priddme pdérek, mrkev a loupany hrach. Prilijeme 1 litr vody a varime. Po 30
minutach vlozime klobdasy. Zhruba 10 minut pred koncem varu pridame jesté oloupané a nadrobno
pokrédjené brambory spolu s mrazenym hraskem. Z chleba odkrojime kurku, stfidku nakrajime na kosticky a
osmazime na madsle. Polévku osolime a ochutime pivem. Poddvdme s osmazenym chlebem.

Domaci vinné klobasy 1

600 g teleci plece nebo orezu, 800 g veprové plece, mlety pepr, citrénovd kiira, 1dl smetany, 5 cl bilého
vina, stil, tenkd streva

Cisté teleci a vepfové maso jemné umeleme, nejlépe dvakrat. Priddme pepft, stil, strouhanou citrénovou kiiru
a za postupného pridavani smetany dobre promichdme. Nakonec vmichame vino a podle chuti dosolime.
Promichanou smés plnime do tenkych Slemovanych strev. Konce zavazeme niti. Klobasy na sadle opékame
po obou stranach a pak zvolna dopeceme, nejlépe v troubé. Vhodnou prilohou je vzdy strouhany kren,
horcice a sterilovana zelenina. Podavame také s rizné upravenymi brambory k obédu nebo veceri.

Domaci vinné klobasy 2

1 kg veprového masa, 2 Zemle, 1 dl bilého vina, 1 dl smetany, 40 g sddla, mlety pepr, mleté nové koreni,
zdzvor, muskdtovy kvét, stl, veprova streva

Maso jemné umeleme s Zemlemi namocenymi ve smetané (nejlépe dvakrat), okorenime, osolime, pridame
bilé vino a peclivé promichdme. Plnime do sdiranych strev, vytvarime spiraly, které spichneme Spejli. Pred
podavanim opeceme po obou strandch na sadle doCervena.



