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Hozzavalok:

10 kg sertéshus vegyesen (comb, lapocka,
=¥ tarja, dagado), ha nem elég zsiros, akkor kevés
hasos szalonnaval kiegészitjiik. Legjobb a 150
kg-nal nehezebb, egy évesnél idbésebb
Mangalica-Berkshire, keresztezett sertés.

20 dkg édes, 6rolt, hazi paprika,

5 dkg erds, 6rolt, hazi paprika,

24 dkg asztali sé,

3 dkg aproéra vagott foghagyma,
2 dkg fliszerkomény (egész)

A legjobb a vastag csabai kolbasz készitésére a Karacsony el6tti, mar hideg id6. A
koran reggel levagott disznét megperzseljlk, tisztara mossuk, felbontjuk részeire, majd
bevisszik egy disznévagé asztalra. Kicsontozzuk, a hust kis kézi hajtasu gépen, 6 mm-
es tarcsan megdaraljuk és a fent leirt fliszerekkel még melegen 6sszegyurjuk. (llyenkor
jobb a hus kotéereje, jobban dsszetart!) Gyuaras utan kivissziuk a hidegre, nagyon tiszta
asztallapra teritjiik széjjel, 10 cm vastagon. Amikor a hus mar hideg, visszavisszik és
10-es, 20-as géppel, ami mar tolcsérrel van ellatva, sertés vastagbélbe toltjuk és
bekatjiik ugy, hogy minden szalat kulon-kulon fiistolé botokra helyezhessiink. Majd a
kamraban lévé kolbaszallvanyra helyezziik. A kamra huzatos és plusz 6 foknal
melegebb ne legyen! 48 6ra mulva visszik a szellos flistolobe, vagy szabadkéménybe.
Hat napon at, lassan fustoljuk, szaraz blikkfa flirészporral, arra nagyon vigyazva, hogy
plusz 12 C foknal ne legyen magasabb a hémérséklet! Flistolés utan bevissziik a
kamraba, ahol plusz 18 foknal érik. Harom hénap alatt teljesen beérik a finom, valodi
csabai vastag hazikolbasz.

- Receptek

- Recept videok



https://justpaste.it/csabai-hazi-kolbasz-recept
https://justpaste.it/img/0512a48debc0c0697344b0b46f5df40f.jpg
https://justpaste.it/redirect/csabai-hazi-kolbasz-recept/http%3A%2F%2Fwww.megaport.hu%2Fportal%2Findex%2A.%2Aphp%3Fcat%3D41
https://justpaste.it/redirect/csabai-hazi-kolbasz-recept/http%3A%2F%2Fwww.megaport.hu%2Fvideok%2Fcategory%2A.%2Aphp%3Fcat%3Dreceptek

