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Suroviny

Porce: 5

- cukr moucka 1 1zicka
- sul25¢g

- veprova kyta 1 kg

- vody 1 dl

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5

Postup:

Maso nakrajime na mensi kostiCky a ddme do misy. Pridame stl, cukr, a vodu, a poradné hnéteme
rukama, dokud maso nezacne byt patlavé. Ddme cca na 48 hodin ulezet do lednice, cca kazdych 12
hodin promichédme.. Po 48 h maso vyndame, a dame do sacku do Sunkovaru, poradné stlacime,
Sunkovar uzavreme, a dame cca na 1-1,5 hodiny do vody teplé cca 75 stupit. Pokud neméme
Sunkovar, muzeme pouzit napriklad pytlik na tlacenku, nebo i obycejny mikrotenovy sacek, ale je
velmi dllezité smés poradné upéchovat, aby tam nebyl vzduch.

Takto pripravena Sunka nebude mit tak krasné rizovou barvu jako ta z obchodu, ta je zpiisobena
pritomnosti rychlo-soli, tzv. pragandy. Nékdo ji pouziva i pri domaci vyrobé(da 20g soli a 5g
pragandy), ale my jelikoz ji ddvame détem, a neni prili§ zdrava, tak se bez tohoto zlepSovaku

obejdeme,a jime Sedou, ale vyte¢nou Sunku.


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

