Cz

Char-Bl%iL

UDIRNA BULLET

—
OBSAH
SEZNAMENI
S UDIRNOU
e Funkce

e Soucasti vyrobku
e Udrzba

POUZITI UDIRNY

Vypaleni
Zpusob pouziti
Bezpelnost
potravin

Tipy pro uzeni



Cz

SEZNAMENI S UDIRNOU
FUNKCE

Udirny Bullet (valec) dostaly svUj nazev podle svého svislého, trubkovitého tvaru. Tato
svisla orientace dovoluje udirné pfevzit vyhody pfirozeného proudéni tepla a koufre
smeérem vzhUru, coz vytvari velmi rovhomeérné a regulovatelné prostfedi pro pfipravu
pokrmu. ,Rovnomérné a kontrolovatelné“ podminky jsou pfesné to, co pfi uzeni masa
potfebujete. Toto usporadani spolu s regulacnimi prvky udirny umoznuje kuchafi po
dlouhou dobu udrZovat stalou a nizkou teplotu.

Zakladni teorie vypada asi takto: (nebojte, podrobnéji se k tomu dostaneme trochu

~ W( e

pozdéji).

1. Zdroj tepla
Teplo a kouf
pro uzeni jsou
zajistovany
ohném
rozdélanym
v ohnisti.

2. Dodéavka vody
Naplite misu
na vodu — to
ochrani vas
pokrm od
pfimého salani
tepla a dodava
vihkost do udici
komory.

upICi

KOMORA

3. Regulace
vzduchu
K dosazeni
stabilni teploty
koufe pouzijte
vzduchové
klapky.

4. Uzeni masa!
Cas pro vas;
odpocivejte a
téste se na
skvélé jidlo!

OHNISTE
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SOUCASTI VYROBKU
SEZNAMTE SE SE SOUCASTMI A FUNKCEMI UDIRNY

VNEJSIi VYBAVA

1. Klapka odtahu
2. Ovladani vstupni klapky

Reguluje proudéni vzduchu a ovlada teplotu
uzeni.

3. Teplomér zabudovany ve viku
MeéfFi teplotu vzduchu v udici komore.

4. Rukojeti pro zvedani udici

komory
Pouzivaji se pro zvednuti udici komory
z ohnisté, aby byl umoznén uplny pfistup
k ohni.
Varovani — V zavislosti na obsahu muze byt
udici komora tézka! V pripadé potreby
pozadejte o pomoc dalSi osobu.

5. Prichodka pro zkouSku teploty
(pouze u modelu 51 cm)
Otvor zajistuje pfistup do udici komory pro
zasunuti testovaciho kabelu teploty nebo
sondy do masa (nejsou soucasti dodavky).

6. Dvirka do udici komory
Pokud je tfeba, pfidavejte tudy béhem uzeni
vodu nebo dfevo.

Stupnice nastaveni prisavani
vzduchu

Ukazuje uroven nastaveni pfistupu vzduchu
k ohni.
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VNITRNI VYBAVA

7. Mfizky chranéné smaltem

10.

Dvé smaltované mfizky zajistu;ji
optimalni povrch pro uzeni, pfiCemz
se vyznaduji jak trvanlivosti, tak se i
snadno Ccisti.

. Misa na vodu

Misa na vodu ma dvé funkce:

e Absorbuje a usmérnuje teplo
z ohné. Tim se zabrani tomu, aby
se udici komora pfili§ pfehfala, a
soucasné stabilizovala teplotu.

e Zvysuje v udici komore vihkost,
¢imz chrani pokrm béhem uzeni
pred vysousenim.

. RosSt na uhli s rameckem

Tyto dva dily jsou nasazeny na vrSku
popelniku a vytvafi prostor pro
umisténi ohné.

Popelnik
Vyjimatelny popelnik znaéné
usnadniuje Cisténi — po vychladnuti

udirny jej snadno vyjmete a vyklopite.
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UDRZBA
PECUJTE DOBRE O VASI UDIRNU, A ODMENI SE VAM DLOUHOU
ZIVOTNOSTI

VYPALENI

Pfed prvnim pouZitim zabezpecte dostatecné ,vypaleni“ vasi nové udirny. Timto
postupem se spali vSechny zbytky z vyroby a pfipravi vasi udirnu k pouZziti.
Vice podrobnosti na str. 6.

Intervaly CiSténi jsou zavislé na tom, jak Casto udirnu pouzivate.
e Pred Cisténim vnitfku se ujistéte, Ze uhli jiz zcela vyhaslo.
e Pfed opétovnym pouzitim udirnu oplachnéte vodou a nechte na vzduchu

vyschnout.
o \Vytfete vnitfek udirny pomoci textilniho hadfiku nebo papirovych utérek.

Popel

e Poté, co uhli vyhaslo a vychladlo, vyjméte rost s rameckem, abyste se
dostali k popelniku.

e Popelnik jednoduse vyjméte pomoci madla a vyklopte zbyly popel.

Plochy udicich mfizek
e Pro Cisténi udicich mfizek maze byt pouzit kartac.
e Grilovaci povrch by nemél byt istén, pokud je udirna horka.

PECE
Pravidelné nanaSeni tenké vrstvy jedlého rostlinného oleje na rost pro difevéné uhli
napomaha ochrané vasi udirny a zabrariuje tvorbé koroze.
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POUZITIi UDIRNY

POSTUP VYPALENI UDIRNY

Pfi vypalovani udirny pfed uzenim se vypali zbytky z vyroby a vytvofi se také pocateCni
tepelna uprava varné plochy vypalenim, ktera postupnym vypalovanim pfi dalSim uzeni
doda uzenému masu jeho charakteristickou vani.

v o

1. Rozdélejte na roStu pro uhli maly ohen. Pro rady se podivejte na ,Rozdélani ohné
na strance 7.

e Doporuc¢ené mnozstvi difevéného uhli pro rozhofeni —

’ Hmotnost Pfiblizné mnozstvi
Model udirmy | yreveného uhli briket
41 cm 680 g 20
51cm 1 kg 30

2. Nasadte zpét nad ohnisté udici komoru, viko a vSechny dalSi soucasti.

3. Toto ,vypaleni by mélo byt udrzovano po dobu nejméné dvou hodin; ¢im déle, tim
lépe. V této dobeé je to také idealni pfilezitost pro experimentovani s tim, jak
nastaveni vzduchovych klapek ovliviuje teplotu v komore.

4. Po tomto ,vypaleni“ je vase udirna pfipravena k pouzivani!

POZNAMKA:

e K zapaleni dfevéného uhli nedoporu€ujeme pouZzivat zapalovaci kapaliny ani
vyrobky urychlujici zapaleni dfevéného uhli.

¢ Abyste se ochranili pfed Urazem, budte pfi manipulaci s horkym uhlim ostraziti.

e Udirnu neprovozuijte pfi teploté v udici komofe vy§si nez 175°C (350 °F).

Udirna musi byt umisténa na vhodném podkladu, ktery Ize jednoduse vycistit (pfi
provozu mohou vzniknout pod udirnou skvrny od omastku).



Cz

ZPUSOB POUZITI

UZENi A POMALE VARENI

Obecnym cilem tohoto typu tepelné Gpravy potravin je vyuzeni tuzSich platki masa
pomoci dlouhotrvajici tepelné Upravy a dosahnout toho, aby tyto platky byly kiehké a
Stavnaté. Obvykle bude nutné udrzovat v udici komofe teplotu 110 - 135 °C
udrzovanim ohné a regulaci proudéni vzduchu udirnou.

ROZDELANi OHNE

1. Zvednéte pomoci drzadel udici komoru s vikem z popelniku a odloZte je stranou.
2. Zcela otevrete oboje vzduchové klapky.

Doporucené mnozstvi dfevéného uhli pro rozhofeni —

Model udirn Hmotnost Priblizné mnozstvi
Y| drevéného uhli wiee
680 g 20

51 cm 1 kg 30

4. Pod hromadku briket dfevéného uhli polozZte stoCeny papir nebo podpalovac,
zapalte ho a nechte rozhoret dfevéné uhli.

e Pokud pouzivat krbové podpalovace, elektrické zapalovace, nebo jiné typy
podpalovacu ohné, zapalujte oheri dle pokynU vyrobce.
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e Mdlzete experimentovat s pouzitim kouskl uhli nebo i dfeva, jako
alternativami paliva.

e Podle typu délky uzeni, které hodlate provadét, mizete také vyzkouset rizné
rozlozeni dfevéného uhli na rostu.

5. Kdyz je pyramida z briket pokryta popelem a zafi Cervenou barvou, jste
pFipraveni zacit s uzenim (pfiblizné po 12 — 15 minutach).

POZNAMKA:
e K zapaleni dfevéného uhli nedoporu€ujeme pouzivat zapalovaci kapaliny ani
vyrobky urychlujici zapaleni dfevéného uhli.
e Abyste se ochranili pfed Urazem, budte pfi manipulaci s horkym uhlim ostraZiti.
¢ Neprovozujte udirnu pfi teploté v udici komore vySsi nez 175°C (350 °F).

KDYZ JE OHEN PRIPRAVEN
1. Pro vytvoreni koure pfidejte na ohen dfevéné SpaliCky (vice informaci o uzeni
dfevem na str. 10).
2. Umistéte udici komoru zpét nad ohnisté, pfi¢emz udici mfiZzky ponechejte zatim
mimo udirnu.
3. Naplnte misu na vodu a umistéte ji do achytu v udici komofe.

e Mdlzete zaexperimentovat s riznymi pfisadami do vody v mise pro ziskani
jedine€né chuti vaseho jidla. Mohou to byt tfeba i vino, marinady nebo
bylinky.

4. Nasadte zpét viko a sledujte teplomér. Kdyz se teplota pfiblizi na 10 stupnid
k cilové teploté, pfiviete vzduchové klapky tak, abyste minimalizovali prutok
vzduchu a nastavili poZzadovanou teplotu uzeni.

5. Jakmile se dostanete na pozadovanou teplotu uzeni, umistéte na své misto udici
mFizky, uloZte maso a mazete zacit udit. Sledujte neustale teplotu uzeni a dle
potifeby nastavujte vzduchové klapky.
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RADY PRO UZENI

e Obecné plati, Ze ¢im vice jsou vzduchové klapky otevieny, tim je v udici komofe
vySSi teplota. Pro pomalé uzeni je tfeba nastavit klapky do polohy s minimalné
otevifenymi otvory.

e Pokud stoupne teplota v komore nad pozadovanou teplotu uzeni a po uzavieni
klapek teplota neklesa, pomuze ke snizeni teploty v komofe pfidani vody do misy
na vodu.

e Obecné pravidlo pro dobu uzeni je okolo 1 hodiny na 0,45 kg uzeného velkého
kusu masa.

e Meéjte na paméti, ze je mnoho faktorl, které maji vliv na dobu uzeni, jako je
venkovni teplota, velikost a tvar masa, stejné tak jaka je teplota viozeného
masa na zacatku uzeni.

e Pro budouci vyuziti téchto informaci si mlGzete tyto parametry poznamenat i
s aktualni dobou uzeni.

Omezte pocet otevieni dvifek a vika udici komory, nebot tim unikd z komory
teplo a prodluzuje se tak dobu uzeni.

Neprovozujte udirnu pfi teploté v udici komofe vysSi nez 175°C.

UDRZOVANI TEPLOTY A KOURE

Protoze uzeni velmi ¢asto trva deset a vice hodin, je mozné, Zze budete muset pfidat
difevéné uhli, aby se udrzel ohen nebo pfidat dfevo k prodlouzeni doby tvorby koure.
Dvirky v udici komore se dostanete k ohnisti a mlzete tak pribézné pridavat dfevéné

uhli, vodu nebo dfevo.
Misa na vodu

o

Rost na uhli s rameckem
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UZENi DREVEM

VELKOU ZASLUHU NA VZHLED | CHUT MASA MAJi DREVENE STEPKY (CHIPSY), PROTO
DOPORUCUJEME UDIT NA DREVENEM UHLI V KOMBINACI PRAVE S DREVENYMI CHIPSY.

Pro vyraznéjSi chut z uzeni zkuste pfidat do ohné, kromé briket nebo kousku uhli, také
dfevo — Stépky, kousky, nebo Spaliky. Dfevo muzete vrstvit spole¢né s uhlim na rost pro
uhli. Kousky jsou k dispozici v riznych pfirodnich vinich, a mohou byt pouZzity
samostatné, nebo jako pfidavek k dfevénému uhli. Obecné plati, Ze pro uzeni je
vhodné jakékoliv tvrdé dfevo, jako ovocné stromy nebo ofech. Rizna dfeva vSak
dodavaji uzenym potravindm rozdilné pfichuté. Experimentujte s riznymi druhy dfeva,
abyste si sami urc€ili své nejoblibenéjsi. Méjte na paméti, Ze zelené nebo Cerstvé nafezané
dfevo muze zpusobit zEernani potravin a jejich zhorknuti. Kdra by méla byt také
odstranéna, nebo spalena jako prvni, protoZze obsahuje vysoky obsah kyselin, coz dodava
masu trpkou chut.

e Jablonové dfevo dodavé jemnou, sladkou, ovocnou pfichut. Pouzivejte toto dfevo
pro uzeni dribeze, hovéziho masa, vepfového masa (zejména Sunky), pernaté
zvére, jehnéciho a nékterych mofskych plodi. Z ddvodu jeho nevyrazného
charakteru bude dosazeni pozadované pfichuti trvat déle.

e TfeSnové dfevo dodava jemné sladkou, ovocnou pfichut. Je to dobry zdroj koufe
pro vSechny druhy masa a je jednim z nejoblibenéjSich dfev pro uzeni. Vytvafri
mnoho koufe a mize byt pouzit v kombinaci s jinymi dfevy pro ziskani slozitéjSich
prichuti.

e Ofechové dfevo vytvafri sladkou, ale vyraznou pfichut, podobnou slaniné. Kouf
muze byt Stiplavy, ale zato pfidava pfijemnou, silnou pfichut mnoha kusiim masa.
To je obzvlasté popularni u uzeni vepfového masa a Zebirek.

e Drfevo Mesquite (Naditec) ma vyraznou a zemitou chut, ktera je idealni pro vétsinu
Cervenych a tmavych mas. Mesquite rychle hofi, vytvari vysokou teplotu a snadno
doda pfichut velkému mnozstvi masa.

Informace o tom, které dfevo je nejvhodnéjSi pro uzeni urcitych potravin, naleznete
v tabulce TABULKA PRICHUTI U DREV NA UZENI. To jsou pouze doporuéeni. Tak jak
budete Casem ziskavat vlastni zkuSenosti, budete mit i své osobni preference.

10
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TABULKA PRICHUTI U DREV NA UZENi

- Drubez “g?;(sjl;é Jehnééi Veprové Hovézi Zelenina Syry
TreSen o ® ® o ®
. .
° o .
Dub o o () o o
.
. .
e | . .
. ° o
= ° o
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BEZPECNOST POTRAVIN

Bezpecnost potravin je velmi dllezita. Abyste ochranili potraviny pfed Skodlivymi
bakteriemi, dodrzujte tato nasleduijici Ctyfi pravidla:

Cistota: pred a po kazdé praci se syrovym masem si umyjte ruce, kuchyriské nacini, a
znecisténé povrchy horkou mydlovou vodou.

Oddélovani: UdrZujte syrové maso oddélené od jiz hotového jidla, abyste se vyhnuli
jejich vzgjemné kontaminaci. Pfi manipulaci s hotovym jidlem pouzivejte Cisté talife a
kuchynské nacini.

Uzeni: Abyste zlikvidovali bakterie, pak maso a drabez dukladné tepelné zpracuijte.
K zajisténi spravnych vnitfnich teplot pouzivejte teplomér na méfeni vnitfni teploty
potravin.

Chlazeni: Hotové pokrmy a jejich zbytky ihned uloZte do chladnicky.

Pfiprava potravin ve vasi nové udirné vyzaduje praktické zkuSenosti a je doporuceno
udrzovat nad udirnou b&hem uzeni neustaly dohled. Pribéh uzeni mize byt opét
ovlivnén mnoha vnéjsSimi vlivy. Za chladného pocasi budete potfebovat vice tepla

k dosazeni a udrzeni idedlni teploty pro uzeni a jeho doba maze byt delsi. Dobu uzeni
ovlivni také vnitfni teplota a tloustka potravin. Uzeni silnéjSiho masa a studenych porci
bude trvat déle.

VNITRNi TEPLOTA MASA

Maso upravovaneé v udirné nebo na grilu ¢asto pomeérné rychle na povrchu ztmavne. Za
ucelem zajisténi bezpecnych vnitinich teplot masa doporu€ujeme pouzit teplomér na
méfeni vnitfni teploty masa.

DOPORUCENE MINIMALNi BEZPECNE VNITRNi TEPLOTY

(USDA)

Hovézi, teleci, jehnéci, steaky, pe¢ené a

veprové maso vcelku (s dobou odpo€inku 65 °C (145 °F)
3 minuty na odlezeni)

Ryby 65 °C (145 °F)
Hovézi, teleci a skopové maso — mleté 70 °C (160 °F)
Vaje€éné pokrmy 70 °C (160 °F)

Krati, kureci & kachni celky, kousky a mleté 73 °C (165 °F)

UplIné aktualni informace naleznete na strankach USDA. Nase tabulka vnitinich teplot
vychazi z USDA norem pro masnou vyrobu. Podivejte se na www.lIsltDoneYet.gov.

12
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TIPY PRO UZENI

NECHTE MASO ODLEZET

Kdyz udite vétsi kusy masa, vzdy se doporucuje nechat ho po jeho vytazeni

z udirny odlezet. To umozni opétovné vstfebani vihkosti zpét do masa a poskytne
urcity ¢as, aby pokrm zchladnul o nékolik stupnd, coz pomUze pfi porcovani.

U veprového a hovéziho masa doporu€ujeme nechat ho odlezet asi hodinu, nez
zacnete maso krajet. Pro udrzeni spravné vnitini teploty mizete maso ulozit do
suché chladnicky.

s ¥ w

PRO UDRZENi STAVNATOSTI MASO ZABALTE

Maso zaéne ztracet b&hem procesu uzeni svou vihkost. Cim déle je maso v udirng,
tim vice vihkosti ztrati. Aby se zabranilo vysychani masa, zabalte jej na poslednich
nékolik hodin uzeni do hlinikové félie nebo feznického papiru. Udrzite tak vihkost

v mase, ochranite maso pred absorbovanim pfili§ velkého mnozZstvi koufe a
ochranite skvélou klrku, kterou jste béhem uzeni ziskali.

DELEJTE SI POZNAMKY

ProtoZe béhem uzeni nebudete mit mnoho co na praci, pomulze vam, kdyz si
udélate nékolik poznamek, které muzete pouzit pfi pfistim uzeni. Pomalé uzeni pfi
nizké teploté mize trvat i déle nez dvanact hodin. Zaznamenani uspésnych i
neuspésnych krokd vam pomuze zlepsit postupy pfipravy skvélych jidel, ktera na
vasi grilovaci party jisté vasi pratelé oceni.

NEVZDAVEJTE TO

Uzeni je jak uméni, tak i véda. Neni to néco, co byste zvladli hned napoprveé.
VyZaduje to hodné praxe, zejména k dosazZeni podobnych vysledku. At délate
cokoliv, nikdy to nevzdavejte. Pokud se na zaatku néco nepovede zcela podle
vasich predstav, praxi se propracujete k dokonalosti. Drzte se téchto rad, postupné
po malych krocich vylepSujte své postupy a uzivejte si uzeni.

KURKA BY MELA BYT TMAVA

Karka vami pfipraveného masa by méla byt bohata, vofiava a kfupava. Popravdé je
to jedna z véci, ktera déla z masa skvélou pochoutku. Tuto krasnou tmavou karku
na povrchu vytvari chemické reakce, které probihaji mezi slozkami obsazenymi

v koufi, tuku a mase. Pro dosazeni spravné barvy koufe pro uzeni pocCkejte pred
vloZzenim masa do udirny, dokud se barva koufe nezméni z bilé na svétlou.

13
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POZNAMKY
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POZNAMKY
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POZNAMKY
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ZOZNAMENIE S UDIARNOU

FUNKCIE

Udiarne Bullet (valec) dostali svoj nazov podla svojho zvislého, rarkovitého tvaru. Tato
zvisla orientacia dovoluje udiarni prevziat vyhody prirodzeného prudenia tepla a dymu
smerom nahor, ¢o vytvara velmi rovhomerné a regulovatelné prostredie na pripravu
jedal. ,Rovnomerné a kontrolovatelné“ podmienky su presne to, ¢o pri udeni masa
potrebujete. Toto usporiadanie spolu s regulanymi prvkami udiarne umoznuje
kucharovi pocas dlhej doby udrziavat stalu a nizku teplotu.

Zakladna teodria je asi takato: (nebojte, podrobnejSie sa k tomu dostaneme trochu
neskaor).

1. Zdroj tepla
Teplo a dym na
Gdenie su
vytvarané
ohriom, ktory je
zalozeny v
ohnisku.

2. Dodavka vody
Naplrite misu
na vodu —to
ochrani vase
jedlo od
priameho
sélania tepla a
dodava vihkost
do udiacej
komory.

UDIACA
KOMORA

3. Reguléacia
vzduchu
Na dosiahnutie
stabilnej teploty
dymu pouzite
vzduchové
klapky.

4. Udenie masal
Cas pre vas;
odpocivajte a
teSte sa na
skvelé jedlo!

OHNISKO

18
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DIELY VYROBKU
ZOZNAMTE SA S DIELMI A FUNKCIAMI UDIARNE

VONKAJSIA VYBAVA

1. Klapka odt’ahu
2. Ovladanie vstupnej klapky

Reguluje prudenie vzduchu a ovlada teplotu
Udenia.

3. Teplomer zabudovany
v poklope

Meria teplotu vzduchu v udiacej komore.

4. Rukovate na zdvihanie udiacej

komory

PouZivaju sa na zdvihnutie udiacej komory
z ohniska, aby bol umozneny aplny pristup
k ohhu.

Varovanie — V zavislosti na obsahu méze
byt Udiaca komora tazka! V pripade potreby
poziadajte 0 pomoc dalSiu osobu.

5. Priechodka na skiSanie
teploty (len pri modely 51 cm)

Otvor zabezpecduje pristup do udiacej
komory na zasunutie testovacieho kabla
teploty alebo sondy do masa (nie su
sucastou dodavky).

6. Dvierka do udiacej komory
Ak je to potrebné, pridavajte tadialto poCas
Gdenia vodu alebo drevo.

Stupnica nastavenia prisavania

vzduchu
Ukazuje uroven nastavenia pristupu vzduchu
k ohhu.
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VNUTORNA VYBAVA

7. Mriezky chranené

10.

smaltom

Dve smaltované mriezky zabezpecuju
optimalny povrch na udenie, pricom
sa vyznacuju tak trvanlivostou, ako
sa aj jednoducho distia.

. Misa na vodu

Misa na vodu ma dve funkcie:

e Absorbuje a usmeriuje teplo
z ohna. Tym sa zabrani tomu, aby
sa udiaca komora prili$ prehriala
a sucasne stabilizovala teplotu.

e ZvySuje v udiacej komore vihkost,
¢im jedlo po€as udenia chrani pred
vysuSanim.

. RoSt na uhlie s obrucou

Tieto dva diely su nasadené na vrchu
popolnika a vytvaraju priestor na
umiestnenie ohna.

Popolnik

Vyberatelny popolnik podstatne
ulahc&uje Cistenie — po vychladnuti
udiarne ho jednoducho vyberiete a
vyklopite.
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UDRZBA
STARAJTE SA DOBRE O VASU UDIAREN A ODMENI SA VAM DLHOU
ZIVOTNOSTOU

VYPALENIE

Pred prvym pouzitim zabezpecte dostato¢né ,vypalenie” vaSej novej udiarne. Tymto
postupom sa spalia vSetky zvySky z vyroby a pripravi vasu udiarefi na pouzitie. Viac
podrobnosti na str. 6.

CISTENIE

Intervaly Cistenia su zavislé na tom, ako ¢asto udiarer pouZivate.
e Pred Cistenim vnutrajSka sa ubezpecte, Ze uhlie uz celkom vyhaslo.
e Pred opatovnym pouzitim udiaren oplachnite vodou a nechajte na vzduchu
vyschnut.
e Vytrite vnutrajSok udiarne pomocou textilnej handri¢ky alebo papierovych
utierok.

Popol

e Potom, ako uhlie vyhaslo a vychladlo, vyberte rost s obru¢ou, aby ste sa
dostali k popolniku.

e Popolnik jednoducho vyberte pomocou drzadla a vyklopte zvysny popol.

n

Plochy udiacich mriezok
¢ Na Cistenie udiacich mriezok moze byt pouzita kefa.
e Grilovaci povrch by nemal byt Cisteny, ak je udiaren tepla.

STAROSTLIVOST
Pravidelné nanaSanie tenkej vrstvy jedlého rastlinného oleja na rost na drevené

uhlie, napomaha ochrane vaSej udiarne a zabrariuje tvorbe korozie.
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POUZITIE UDIARNE

POSTUP VYPALENIA UDIARNE

Pri vypalovani udiarne pred adenim sa vypalia zvySky z vyroby a vytvori sa tiez
pociatoCna tepelna Uprava varnej plochy vypalenim, ktora postupnym vypalovanim pri
dalSom udeni doda udenému masu jeho charakteristickl vénu.

1. ZaloZte na roSte na uhlie maly ohen. Pre rady sa pozrite do ,,Zalozenie ohna“ na
stranke 7.

e Odporucené mnozstvo dreveného uhlia na rozhorenie —

. Hmotnost’ Priblizné mnozstvo
41 cm 680 g 20
51cm 1 kg 30

2. Nasadte spat nad ohnisko udiacu komoru, poklop a vSetky dalSie diely.

3. Toto ,vypalenie* by malo byt udrZiavané po€as najmenej dvoch hodin; ¢im dlhSie,
tym lepSie. PoCas tejto doby je to tiez idedlna prilezitost na experimentovanie s tym,
ako je nastavenie vzduchovych klapiek a ako to ovplyvnuje teplotu v komore.

4. Po tomto ,vypaleni“ je vaSa udiaren pripravena na pouZzivanie!

POZNAMKA:

e Na zapélenie dreveného uhlia neodporu€ame pouzivat zapalovacie kvapaliny ani
vyrobky urychlujuce zapalenie dreveného uhlia.

e Aby ste sa ochranili pred urazom, budte pri manipulacii s horacim uhlim ostraZziti.

e Udiaren neprevadzkujte pre teplote v Udiacej komore vySSej ako 175°C (350 °F).

Udiaren musi byt umiestnena na vhodnom podklade, ktory je mozné jednoducho
vyCistit' (pri prevadzke mézu vzniknut pod udiarfou Skvrny od mastnoty).
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SPOSOB POUZITIA

UDENIE A POMALE VARENIE

VSeobecnym ciefom tohto typu tepelnej Upravy potravin je vyudenie hrubSich platkov
masa pomocou dlhotrvajucej tepelnej pravy a dosiahnut toho, aby tieto platky boli
krehké a Stavnaté. Obvykle bude potrebné udrziavat' v tdiacej komore teplotu 110 -
135 °C udrziavanim ohna a regulaciou prudenia vzduchu udiarfiou.

ZALOZENIE OHNA

1. Zdvihnite pomocou drzadiel udiacu komoru s poklopom z popolnika a odlozte ich
bokom.
2. Celkom otvorte obidve vzduchové klapky.

Odporuéené mnozstvo dreveného uhlia na rozhorenie —

Model udiarne Hmotnost’ Priblizné mnozstvo
dreveného uhlia brikiet
680 g 20

51 cm 1 kg 30

4. Pod kbépku brikiet dreveného uhlia polozte stoCeny papier alebo podpalovac,
zapalte ho a nechajte rozhoriet drevené uhlie.
e Ak pouzivate krbové podpalovace, elektrické zapalovace alebo iné typy
podpalovacov ohna, zapalujte oheri podla pokynov vyrobca.
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o MobzZete experimentovat s pouzitim kuskov uhlia alebo aj dreva ako
alternativnym palivom.

e Podrla typu dizky udenia, ktoré mienite vykonavat, mozete tiez vyskusat
r6zne rozloZenie dreveného uhlia na roste.

5. Ked je pyramida z brikiet pokryta popolom a Ziari Cervenou farbou, ste pripraveni
zacat s udenim (priblizne po 12 — 15 minutach).

POZNAMKA:

e Na zapalenie dreveného uhlia neodporu¢ame pouzivat zapalovacie kvapaliny ani
vyrobky urychlujuce zapalenie dreveného uhlia.

e Aby ste sa ochrénili pred Grazom, budte pri manipul&cii s hortcim uhlim ostraZiti.

e Udiaren neprevadzkuijte pre teplote v udiacej komore vySSej ako 175°C (350 °F).

KED JE OHEN PRIPRAVENY
1. Na vytvorenie dymu pridajte na ohen drevené Spalky (viac informécii o adeni
drevom na str. 10).

2. Umiestnite udiacu komoru spat nad ohnisko, pricom udiace mriezky ponechajte
zatial mimo udiaren.

3. Naplnte misu na vodu a umiestnite ju do uchytu v udiacej komore.
o MObZete zaexperimentovat s réznymi prisadami do vody v mise na ziskanie
jedine€nej chuti vasho jedla. M6ze to byt napriklad aj vino, marinady alebo
bylinky.

4. Nasadte spat poklop a sledujte teplomer. Ked sa teplota priblizi na 10 stupriov
k cielovej teplote, privrite vzduchové klapky tak, aby ste minimalizovali prietok
vzduchu a nastavili poZzadovanu teplotu Udenia.

5. Akonahle sa dostanete na pozadovanu teplotu Gdenia, umiestnite na svoje
miesto udiace mriezky, uloZzte maso a mozete zacat udit. Sledujte neustale
teplotu Udenia a podla potreby nastavujte vzduchové klapky.
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RADY O UDENI
e VSeobecne plati, Ze €im viac su vzduchové klapky otvorenég, tym je udiacej
komore vySSia teplota. Pre pomalé udenie je potrebné nastavit klapky do polohy
S minimalne otvorenymi otvormi.

e Ak stupne teplota v komore nad poZzadovanu teplotu idenia a po uzavreti klapiek
teplota neklesa, pombze na znizenie teploty v komore pridanie vody do misy na
vodu.

e VSeobecné pravidlo pre ¢as udenia je okolo 1 hodiny na 0,45 kg udeného
velkého kusa masa.

e Majte na pamati, Ze je mnoho faktorov, ktoré maju vplyv na dobu udenia, ako
je vonkajSia teplota, velkost a tvar masa, rovnako tak ako aj teplota vioZzeného
masa na zacCiatku udenia.

e Pre buduce vyuzitie tychto informacii si mézete tieto parametre poznacit’ aj
s aktualnou dobou udenia.

Obmedzte pocet otvarani dvierok a poklopu udiacej komory, pretoze tym unika
z komory teplo a predlZuje sa tak doba udenia.

Neprevadzkuijte udiaren pri teplote v Udiacej komore vysSej ako 175°C.

UDRZIAVANIE TEPLOTY A DYMU

PretoZe udenie velmi €asto trva desat’ a viac hodin, je mozné, Ze budete musiet pridat
drevené uhlie, aby sa udrZal ohen alebo pridat drevo na prediZenie asu tvorby dymu.
Dvierkami v udiacej komore sa dostanete k ohnisku a mézete tak priebezne pridavat

drevené uhlie, vodu alebo drevo.
Misa na vodu

e

Rost na uhlie s obrucou
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UDENIE DREVOM

VELKU ZASLUHU NA VZHLAD AJ CHUT MASA MAJU DREVENE STIEPKY (CHIPSY), PRETO
ODPORUCAME UDIT NA DREVENOM UHLI V KOMBINACII PRAVE S DREVENYMI CHIPSAMI.

Pre vyraznejSiu chut' z udenia skuste pridat do ohia, okrem brikiet alebo kuskov uhlia,
aj drevo — Stiepky, kusky alebo Spalky. Drevo mézete vrstvit spolo¢ne s uhlim na rost
na uhlie. Kusky su k dispozicii v roznych prirodnych vériach a mézu byt pouzité
samostatne alebo ako pridavok k drevenému uhliu. VSeobecne plati, Ze na udenie je
vhodné akékolvek tvrdé drevo, ako ovocné stromy alebo orech. Rézne drevo vSak
dodava udenym potravinam rozdielne prichute. Experimentujte s rdznymi druhmi dreva,
aby ste si sami urcili svoje najoblubenejSie. Majte na pamati, Ze zelené alebo Cerstvo
napilené drevo moze spbsobit’ oCernenie potravin a ich zhorknutie. Kéra by mala byt
tieZz odstranena alebo spalena ako prva, pretoze obsahuje vysoky obsah kyselin, ¢o
dodava masu trpku chut.

e Jablonové drevo dodava jemnd, sladkud, ovocnu prichut. Pouzivajte toto drevo na
udenie hydiny, hovadzieho masa, brav€ového masa (najma Sunky), operenych
zvierat, jahnacieho masa a niektorych morskych plodov. Z dévodu jeho
nevyrazného charakteru bude dosiahnutie poZadovanej prichuti trvat dihsie.

o Cerestiové drevo dodava jemne sladku, ovocnu prichut. Je to dobry zdroj dymu pre
vSetky druhy masa a je jednym z najoblubenejSich driev na udenie. Vytvara vela
dymu a moze byt pouzité v kombinacii s inymi drevami na ziskanie zloZitejSich
prichuti.

e Orechové drevo vytvara sladku, ale vyraznu prichut, podobnu slanine. Dym méze
byt Stiplavy, ale zato pridava prijemnd, silna prichut mnohym kusom mésa. To je
obzvlast popularne pri udeni bravéového masa a rebierok.

e Drevo Mesquite (Naditec) ma vyraznu a zemitu chut, ktora je ideélna pre vacsinu
Cervenych a tmavych mias. Mesquite rychlo hori, vytvara vysoku teplotu
a jednoducho doda prichut velkému mnozstvu masa.

Informacie o tom, ktoré drevo je najvhodnejSie na udenie urcitych potravin, najdete

v tabulke TABULKA PRICHUTI PRI DREVE NA UDENIE. To st len odporucania. Tak
ako budete Casom ziskavat vlastné skusenosti, budete mat’ aj svoje osobné
preferencie.
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TABULKA PRICHUTI PRI DREVE NA UDENIE

Morské

- Hydina plody Jahnacina Bravéovina Hovadzina Zelenina Syry
o o ° ° °
e o .
. .
Dub ® ® ® ® ®
.
. .
. .
¢
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BEZPECNOST POTRAVIN

Bezpec&nost potravin je velmi dolezita. Aby ste ochranili potraviny pred Skodlivymi
baktériami, dodrZujte tieto nasledujuce Styri pravidla:

Cistota: pred a po kazdej praci so surovym masom si umyte ruky, kuchynské naradie
a znecistené povrchy horucou mydlovou vodou.

Oddelovanie: UdrzZujte surové maso oddelene od uz hotového jedla, aby ste sa vyhli
ich vzajomnej kontaminacii. Pri manipulacii s hotovym jedlom pouzivajte Cisté taniere
a kuchynské naradie.

Udenie: Aby ste zlikvidovali baktérie, tak méaso aj hydinu dokladne tepelne spracuite.
Na zabezpecenie spravnych vnutornych teplét pouzivajte teplomer na meranie
vnutornej teploty potravin.

Chladenie: Hotové pokrmy a ich zvySky ihned uloZte do chladnicky.

Priprava potravin vo vaSej novej udiarni vyZaduje praktické skusenosti a je odporu¢ené
udrziavat nad udiarfiou pocas udenia neustaly dohfad. Priebeh udenia mdze byt tiez
ovplyvneny mnohymi vonkajSimi vplyvmi. V chladnom pocasi budete potrebovat viac
tepla na dosiahnutie a udrzanie idealnej teploty na udenie a jeho doba mdze byt aj
dihsia. Cas udenia ovplyvni aj vnutorna teplota a hrabka potravin. Udenie tuh3ieho
masa a studenych porcii bude trvat’ dihSie.

VNUTORNA TEPLOTA MASA

Maso upravovaneé v udiarni alebo na grile Casto pomerne rychlo na povrchu stmavne.
Za ucelom zaistenia bezpecCnych vnutornych teplét masa odporu¢ame pouzit’ teplomer
na meranie vnuatornej teploty masa.

ODPORUCENE MINIMALNE BEZPECNE VNUTORNE TEPLOTY

(USDA)

Hovadzina, telacina, jahfiacina, steaky,
pecené bravéové méso vcelku (s dobou 65 °C (145 °F)
odpocinku 3 minaty na odlezanie)

Ryby 65 °C (145 °F)
Hovadzina, tefacina a baranie maso — mleté 70 °C (160 °F)

Vaje€né pokrmy 70 °C (160 °F)

Morcacie, kuracie a kacacie celky, kiusky a

sy 73 °C (165 °F)

Uplné aktualne informécie najdete na strankach USDA. Na3a tabulka vnatornych tepl6t
vychadza z USDA noriem pre masovu vyrobu. Pozrite sa na na www.IsltDoneYet.gov.
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TIPY NA UDENIE

NECHAJTE MASO ODLEZAT

Ked udite vacsie kusy masa, vzdy sa odporu¢a nechat ho po jeho vytiahnuti

z udiarne odlezat. To umozni opatovné vstrebanie vihkosti spat do masa

a poskytne urcity ¢as, aby jedlo ochladlo o niekolko stupriov, o pombze pri
porciovani. Pri bravéovom a hovadzom masa odporu¢ame nechat ho odlezat asi
hodinu, kym zaCnete maso krajat. Na udrzanie spravnej vnutornej teploty mézete
maso odlozit do suchej chladnicky.

NA UDRZANIE STAVNATOSTI MASO ZABALTE

M&so zaéne stracat pogas procesu udenia svoju vihkost. Cim dlhsie je méaso

v udiarni, tym viac vihkosti strati. Aby sa zabranilo vysychaniu masa, zabalte ho na
poslednych niekofko hodin do alobalu alebo do masiarskeho papiera. Udrzite tak
vlhkost v méase, ochranite méso pred absorbovanim prili§ velkého mnozstva dymu
a zachranite tiez skvelu korku, ktoru ste po€as udenia ziskali.

ROBTE SI POZNAMKY

Pretoze pocCas udenia nebudete mat vela ¢o na praci, pombze vam, ked si urobite
niekolko poznamok, ktoré mézete pouzit’ pri dalSom udeni. Pomalé udenie pri
nizkej teplote moze trvat' aj dlhSie ako dvanast hodin. Zaznamenanie uspesnych aj
neuspesnych krokov vam pomdoze zlepSit postupy pripravy skvelych jedal, ktoré na
vasSej grilovacej party isto vasi priatelia ocenia.

NEVZDAVAJTE TO

Udenie je tak umenie ako aj veda. Nie je to nie¢o, ¢o by ste zvladli hned na prvy
krat. Vyzaduije to vela praxe, najma na dosiahnutie podobnych vysledkov. Ci uz
robite Cokolvek, nikdy to nevzdavajte. Ak sa na zaciatku nieCo nepodari celkom
podla vasich predstav, praxou sa prepracujete ku dokonalosti. Drzte sa tychto rad,
postupne po malych kré€ikoch vylepSujte svoje postupy a uZivajte si Udenie.

KORKA BY MALA BYT TMAVA

Kérka vami pripraveného méasa by mala byt bohata, vonava a chrumkava. Naozaj je
to jedna z veci, ktora robi z masa skvelu pochuatku. Tuto krasnu tmavua kérku na
povrchu vytvaraju chemicka reakcie, ktoré prebiehaju medzi zlozkami obsiahnutymi
v dyme, tuku a mase. Na dosiahnutie spravnej farby dymu na udenie pockajte pred
vloZzenim mésa do udiarne, pokym sa farba dymu nezmeni z bielej na svetlu.
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POZNAMKY
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POZNAMKY
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POZNAMKY
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