
приправа для сыровяленой колбасы <<сушжук еоветский>>

f{озировка IIриправы: 7 г на 1 кг фарша, упаковка расс!lитана на 4 кг фарша

Рекомендова}Iная колбасtlая оболочка: черсва говях{ья

На 1 кг фарша поtтадобится:
Постная говядина - 900 г
Кlрдючное оа-qо - l00 г
Пtlваренная соль - по l]Kycy

п() ilримеЕеt]ию tiитрцrlлой солrr

- Пригоrовление фаршrа

Мясо для фарrпа жиJIовать (_чдаллtть жиjlк}It хрящикI1 и т.д.), нарезать на

кусочк!I. примерно гrо 100 l и пось{IIать со всехл сторон нитритrтой сольIо,

Послс накрыть емкость крышкоii и убрать в холодиJIьник. Мясо держать в

хOподиrIьнИке пр}Т т"rrr"рuryРе *4ОС в 1,ечение 7 суток (;чгясо нужно каждый

день осматривать, arr"uuo образовавIшуюся жидкость), Кусочки

про_солившегося мяса лолжны потеý{неть, 11ропустить на мясорубке через

*руп"у* решстку. ýсочек охлажденного курдюка нарезать кубиками псr 2-3

MN,{_, paBlioМepнo разложить на раздезtочной доске, чтtlбы они не сJIиплись и

,u*opo."ro. Ё 6"рrr, добавить приправу лля сыровяленой колбасы кСуркук

советский>> и хорошО EepeMeI]JaTb. ЗtrтеМ добавитЬ в фарШ кубики курдюка и

lIсрсмешать до равномерногО расlrределения, Накрыть емкость с фаршем

крышкой (или trищевоil^плеIlкой) и убрать в холодильник еще на 24 часа

,Ърrооuur"ся. На следуюпlир1 день liереложить фарru в пакет и отбить, бросая

IIaKeT с мясом на столеIпниц\,,

- Формированi,rе ко;lбасок

оболочкуIIроМыТьвтеплоliводе(пролl{1.ЬчереЗпихводу).аЗаТеI\{заМоЧрIТЬВ
воде на 6-В-.rо"оо. Если обо;rочка искусствеFIная, то подгOтовить обо:iочку в

t_lоответствrtи с рекомендациям!r производителя. Нарезаем оболочки на

отрезки в з0 см. ila 1 кг фарша псlтребуется 4 отрезка оболочки. у каждого

отрезка завязатЬ од"*, оо"Й 
"оо,rоurобУмажным 

liIпаIаIом, отступив от края 2

см. Затем надеть Еа i]ааадку шrlриrlа на 10 мм меньшIе катибра оболо,rек,

оболочка долхiна наполняться paB}roМepнO tt плоттIо, вытссняя воздушные

пузырьки. Наполrrять,ryго оболочку не }Iужно, при\{ерflолtа2lЗ объема. После

заtIолнения завязаIъ свободный конец оболочки шIIагатом. С)ставшиеся под

обо-uсlчкой пузырьки нео бходимо проткнуть тонкой иголкой,



-Осадка

Осадку необходимо делать ts течсние двух суток. За это время фuр-
уIuIотнится, оболочка подсохI{еъ а пoBepxllocTb батонов приобретст краснылi
tlBeT. В домашних усJIови;Iх - подвесить их в [poBeTp}IBaeMo},I помещении без

[опалаlIия п}]ямых солнечl{ых лучей, например, I{ад пррlоткрытым окном.
Пос.lrе оса_дки можFIо перевязать горловину оболочки для уда_пения возможтIых

гrустот.

- Прессование

lia о/цrу разделочную доску IIоJIож}Iть колбаскIа, BTopoii накрыть сверху,

шридавив тяяtелтпiчI ilрелIчIе,гом. В теченiлс трех лнеiл хранить в холодильнике,

каiкдьтй д{ень 2-З раза переворачивая батоны. При пояlзлеr{иI-1 пузырьков
Ilрока,пывать их итолкой. Пос.llе Hyxtнo парlzднейдать подсOхIIуть батонапл. flля
этого нужЕо подвес.ить их в проветриваемоь-1 помещении без попадантля

прямых солнеllных луLIей.

- Вялеlrие

Колбаски на неделю подвесить в холодильнLIке иJш сJIожить в к-артонный

IIоддон и еж9дневЕо их переворачивать, Реrtомендуем на каждыI'{ батон

колбасы пррrцепить б"рrqу с указанием даты набивки и перtso}lачальFIOго RеСа

батона. Сыровяленые изделия доjIжны потерять в весе около 30-4а%. Если во

врсмя вяления на колбасках появится пJIeceHbJ то ее можЕо улапить, протерсв
колбаск}I уксусом рijlи раст}iтельным MacJIoýl. .Ц,альнеliпrес вяление сТОИТ

проводить, fuIеняя места - пара днеli на карнизс над откры,Iым окном, пара дней
l] хоJIодильнике. На 20-й денБ вяления можно пробовать.
На срсЗ с)джуК советский по-lучается темЕо-красtlым. Такой суджук уже
N{ожFIo употреблять. Он еще досl,атоLlно мягкий, в меру соленый, с тоЕким
1IослевкусI,Iем прI{прав, с красивым срозом, в котором врtдны вкрап.]Iения

аккуратных кубиков курдюка. Есз-lлt, кажется, что суджук полуtrился
недостаlтоЧl]о пло,гнЫм. можнО процесС вяления продJIи],ь еще на неделю.

IIерел подачей на стOл готовыii суджук протрIра}от тряtiочкой, смоченной в

крепком алко],оле или уксусе.

-Хранение

l'отовый су/(х(ук луч11iе храЕить, заверЕIув в лIлст 1тсргаментнолi бумаги и

убрав в ср(ое и tlрохладное ]\{есто, так oll хранится до лол}тOда, При

темпераryре не выше 10ОС и относительноI1 влажности 75-80% суджук может

храниться до года.
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