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Domace bylinkové klobasy na gril

Na bylinkové klobasky na gril budete potrebovat (8 ks):

650 g morcacieho masa

350 g bravéového bécika

15 g soli

3 struciky cesnaku

1 ¢ajovu lyzicku mletého korenia 4 farieb
4 vetvicky citréonového tymianu
2 polievkové lyzice pazitky

15 listkov méaty

6 listkov salvie

1 mensiu cibulu

100 ml bieleho vina

A TAKTO NA TO:

Do ¢Cistej misy pridavajte nakrdjané morcacie a bravcové maso, sol, korenie, pretlaceny
cesnak, nadrobno nasekané bylinky, cibulu, biele vino a dobre premiesajte. Nechajte v
chladni¢ke postat aspon 4 hodiny, ideadlne cez noc.

Maso pomelte. Pouzite nastavec strednej hrubky mletia. Na nastavec na plnenie Lgloba’s
natiahnite preplachnuté ¢rievko. Dbajte na to, aby ste mali vzdy navihc¢ené ruky. Crievko sa
tak bude lahsie natahovat a neroztrhne sa. Koniec ¢rievka zauzlite.

Zmes pomocou mlynceka a nasadky na vyrobu klobas pevne natlacte do Crievok. Po
kazdych asi 12 cm vytvorte klobasu zatoCenim crievka. Hotové klobasy na viacerych
miestach poprepichujte ihlou.

Bylinkové klobasky su urcené na okamzitu spotrebu, preto ich tepelne upravte ¢o najskor.
Ideadlne do 24 hodin. M&zete ich aj zamrazit.



	Domáce bylinkové klobásy na gril

