Domaci sulc

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- veprové nozicky 8 ks

- Cerny pepr 10 kulicka
- nové koreni 10 kulicka
- tymidan 1 1zicka

- bobkovy list 4 ks

- celer 1 ks

. petrzel 1 ks

- cibule 1 ks

- ocet 100 ml

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

Pocet porci: 6
Postup:
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Veprové nozicky radné ocCistéte, zbavte Stétin a oplachnéte je ve studené vodé. Poté je vlozte do
hrnce, pridejte pepr, nové koreni, tymian a bobkovy list a vSe zalijte dostateCnym mnozstvim vody.
Varte priklopené poklickou asi 2 hodiny. Maso by mélo zméknout tak, aby Slo snadno vykostit jen
pomoci prstu (vareni tedy muze trvat i déle).
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http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Uvarené noziCky vyjméte, nechte zchladnout a peclivé vykostéte. Maso i s kiizemi nakrajejte na vétsi
kousky. Nemelte ani nemixujte!
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Vyvar slijte pres sito zase do hrnce, osolte ho a povarte v ném ocisténou a nakrajenou korenovou
zeleninu kromé cibule (trva to asi 30 minut). Na poslednich 5 minut pridejte najemno nakrajenou
cibuli a ocet.
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Do vyvaru k zeleniné vmichejte maso. Vse nalijte do pekace nebo obdélnikové formy a nechte v
chladu ztuhnout. Huspeninu nakréjejte na centimetrové platky a podavejte s chlebem.



