SERVISNi STREDISKO

Mipam bio s.r.o.
Rudolfovska 11
37001 Ceské Budé&jovice
CZECH REPUBLIC

Pevnd linka: +420 386 351 961
Mobilni tel.: +420 776 584 237
E-mail: servis@mipam.cz

forty

JERKY GUN.

Sty

JERKY GUN.

3

\ @rm/iémﬂ

N\
o

y

J

———

Rucni lis na jerky (450 g)
NAVOD K POUZITI

www.ExcaliburDehydrator.com
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Snadna manipulace ¢ Lze myt v my¢éce nadobi

Uvolriovaci pojistka pistu

Z&sobnik na maso /
Sroubovaci krouzek ‘
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Zvoleny ndstavec
vloZzeny pred
zasroubovdnim do
sroubovaciho krouzku.

. PA&&ka pro dévkovani
it MOSC

POUZITI:
Naplrite zdsobnik mletym masem a poté zmdcknéte pdacku pro snadnou vyrobu
tenkych pldtkd.

VYROBA JERKY

Vyrobte silahodné jerky nebo masové ty€inky z libového mletého masa. S mletym masem o libovosti
90 - 95 % se vdm bude pracovat nejlépe. MuZete pouiit jak hovézi, tak i kroti maso, zvéfinu &i dalsi
druhy masa. Pfed vyrobou jerky a masovych ty¢inek nechte mleté maso nejprve povolit.

Nasolovani: Pii vyrobé jerky a tycinek vidy pouiijte nakladaci sul s konzervantem (dusiénan
sodny), abyste zabranili $ifeni plisni a bakterii v mase a predesli tak pfipadnym onemocnénim.
Mnoistvi naklddaci soli by nemélo byt vyssi nez s zarovnané Eajové IZi€ky na 450 g masa.

POINAMKA: Casy a teploty uvedené v tomto manudlu jsou orientaéni. Doba suseni se mize ménit
v zdvislosti na mnoistvi tuku v mase a teploté pouiité susi€ky (trouby). Suseni dukladné sledujte,
abyste dosdhli pozadovaného vysledku. Po nékolika pokusech pfijdete na to, jaky ¢as a teplota
pfi suseni vam vyhovuji nejvice.

POSTUP

Pied pouiitim umyjte v§echny €&dsti ruéniho lisu na jerky Excalibur® v teplé, jarové vodé

a opldchnéte je teplou vodou.

1. V mise promichejte jakékoli kofeni. Kofenici/konzervaéni smés promichejte s mletym masem
a vytvorte lepivou smés.

2. Namocéte siruce az masové smési vytvorte vdleéek. Poté si ruce umyjte.

3. Odsroubujte zadni ¢dst ruéniho lisu Excalibur®. Stisknéte pojistku na vrchni ¢asti lisu, aby
doslo k uvolnéni pistu. Zasobnik naplnite piipravenym valeékem masové smési cca 2,5 cm pod
okraj zasobniku.

4. Ivolte ndstavec. Plochy pro vyrobu jerky, kulaty na masové tyéinky. Vlozte ndstavec do bilého
Sroubovaciho krouzku. Pii Sroubovdni na zdsobnik krouzek peclivé utdhnéte.

5. Stisknutim paéky vytlaéujte prouziky masa na susici podlozku Excalibur Paraflexx® (nebo pedéici
papir). Paéku povolte a postup zopakujte.

6. Takto pfipravené tacy vioite do susicky a suste 6 - 8 hodin pii 68 °C, dokud nebude maso
suché, ale stdle pruiné. POINAMKA: Minimdlni teplota pro suseni masa je 68 °C.

7. Jerky nechte vychladnout a ochutndnim zkontrolujte. Nejsou-li dostateéné vysusené, vrafte
je do susi¢ky, dokud nebudou vysu$ené podle vasich predstav.

8. Pfed ulozenim v uzaviené nddobé nechte jerky UpIné vychladnout. POZNAMKA: Nenechdte-li jerky
dostateéné vychladnout pied jejich zabalenim, teplo z masa se uvolni a v sa¢ku/ nddobé
se vyivori vihkost - idedlni prosiiedi pro plisné a bakterie.

Pripravte si jerky a masové tyc¢inky jako profesionalové
v pohodli domova!

1 DVOJITY PLOCHY NASTAVEC 1 KULATY NASTAVEC
30,2 mm X 4,76 mm 12mm
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RECEPTY NA ZVIRECI PAMLSKY

Fiduv oblibeny
pamlisek

Ingredience
+ 1 Salek celozmné mouky * 1 Salek kukuriéné mouky
+ 2 $alky susenych jater « 1/4 $alku séadla (nebo rostlinného oleje)
* 4 syrova vejce * horky vyvar (hovézi, kufeci nebo z jater)

Postup
V misce smichejte vSechny ingredience a vytvorte hladké tésto. Rozvélejte tésto do
2,5 cm silného pruhu. Nakrajejte na kousky o velikosti od 0,5 do 1,5 cm.
Suste 8-16 hodin. Kousky by mély byt velmi suché. Pro svézi chut pamlskd
pfidejte suSenou nebo Cerstvou petrzel.



Alfkovy jerky

Ingredience
+ 3 $alky mletého libového masa (hovézi, kufeci, krdti)
+ 1 8alek mouky * 2 ¢ajové IZicky pivovarskych kvasnic
+ 1 8alek cottage syru * 1 bujon v kostce

Postup
Dakladné rozmixujte vSechny ingredience.
Rozprosttete pyré na pecici papir nebo susici viozku Paraflexx®
v prouzcich, které jsou 3 mm silné, 2,5 cm Siroké a 10 cm dlouhé.
Suste 8-16 hodin.

Tunhakova
pochoutka

Ingredience
+ 1 plechovka turidka v oleji (cca 170 g)
* 1/4 $alku oleje z tuniaka ¢ 1 IZicka vafené a rozmixované mrkve s cizrnou
+ 0,5 $alku celozrnné mouky « 1/4 $alku kukufi¢né mouky
+ 1 IZice suSené drcené Santy (volitelné)
Postup
Smichejte tufidka, vodu a zeleninu. Pridejte kukufi¢nou i celozrnnou
mouku a $antu. Dukladné promichejte, dokud neni tésto jednolité.

Prohnétte tésto a rozvélejte jej tak, aby bylo silné 6 mm. Nakrajejte na

dlouhé prouzky a zarolujte do kulatych ty¢inek. Tycinky nakrajejte na
mensi kousky. Suste 8-16 hodin nebo dokud nejsou kousky kiupavé a daji
se zvykat.

Mourkovy syroveé

rolky

Ingredience
+ 2 $alky celozrnné mouky
+ 1/4 alku kukuficné mouky « 0,5 8alku syra (jakykoli
nastrouhany syr) * 1 vejce * 3/4 $alku vody * 0,5 najemno
nastrouhaného parmazanu (zvlast)

Postup
Smichejte vSechny ingredience kromé parmazanu. Dikladné
tésto uhnétte. Tésto rozvalejte a nakrajejte na malé kousky
(tycinky nebo Ctverecky). Obalte v parmazanu a rozlozte na tac.
Suste 8-16 hodin nebo dokud nejsou pamisky kiupavé.





