Domaci sunka z veproveho plecka
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Suroviny

Porce: 1

- veprové plecko 1 kg

- praganda 2 1zicka

. sul 1 1Zicka

- voda 1 dl

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Veprové plecko si nakrajime na kosticky ( ani ne na malé ani ne na moc velké ). Kosticky smichame s
PRAGANDOU, se soli a vodou. Hnéteme zhruba ptl hodiny v kuchynském robotu nebo
promackavame rucneé.

Po uhnéteni dame do chladu na 24 hodin.

Druhy den plnime bud do Sunkovaru, nebo muzeme silné vmackat do tlacenkového sacku.

Takto pripravené "varime" ve vétsim hrnci, aby se do ného Sunka ponorila celd na 1,5 - 2 hodiny.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Hlidame si vSak stupné. Voda se musi pohybovat kolem 70 - 80 stupni. ( Nesmi dojit k varu!)

"Uvarenou" Sunku vytahneme na talif a nechame vychladit.

Poté se Sunka muZe konzumovat. ;)



