Huspenina cili sulc od Vileminy

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- bobkovy list 2 ks

- celer 1.4 ks

- cibule 2 ks

. hréasek 3 1zice

- mrkev 3 ks

- nové koreni 5 kulicka
. sul 1.2 1zicka

- pepr 1.2 1zicka

- ocet 100 ml

- kysela okurka 2 ks

- veprové koleno 1 ks
- veprové noziCky 2 ks
- voda 500 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Priprava domadciho sulcu vyzaduje jen tolik znalosti, kolik je treba k uvareni vyvaru.

Veprové koleno a dvé nozicky umyjeme a vlozime do tlakového hrnce spolu s polévkovym korenim,
soli, 1 cibuli, 2 mrkvemi a kouskem celeru. Zalijeme vodou do 3/4 (nebo podle znacky na hrnci),
uzavreme a varime nejméné jednu hodinu, az je vSe zcela mékké a kosti vylézaji ven. Jakmile maso
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trochu schladne, vyjmeme ho a zbyly vyvar scedime do mensiho hrnce. Vyvarenou zeleninu a koreni
vyhodime.

Vyvar dame znovu varit s necelymi 100 ml octa - pridavame postupné dle chuti. Prisolime a nechame
redukovat (pri plném varu bez poklice a se zapnutou digestori) asi 10 minut, odstavime.

Mezitim nozic¢ky a koleno obereme, libové maso a péknou kuzi nakrajime najemno. Nedavam ani
vSechno maso z kolene. Maso v misce doplnime nakrajenou kyselou okurkou, kostickami cibule,
syrovou mrkvi pokrajenou na malé kousky a pripadné i petrzelkou. Muzeme pridat nékolik 1Zic
hrasku nebo kukufice. Cerstvé zelenina po zaliti horkym sulcem zmékne tak akorét, aby nebyla
rozvarena. Kdo ji mé radsi mékci, muze ji dat prevarit do vyvaru s octem. Osolime, opeprime a
promichame. Smeés rozdélime do misek a zalijeme vyvarem. Dame ztuhnout do chladu na nékolik
hodin - mensi porce (do 1/4 kg) ztuhne asi do 2 hodin, vét$i za pul dne. Osvédcily se mi nerez misky i
vanicky z UH. Vrstvicku tuku z povrchu sebereme a sulc vyklopime. Dobre uvareny sulc pujde i
krajet.



