Domaci sunka

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- Veprova kyta 1.2 kg
- Voda 100 ml

. Cukr 1 1zicka

. Sl 28 g

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Omyté a osuSené maso nakrajime na kostky, vlozime do nadoby, priddme stl, cukr, vodu a
promichdme. Dame na 48 hodin odlezet do lednicky pri teploté 4-6 °C. Nadobu na vyrobu Sunku
vylozime mikrotenovym saCkem a natlacime do néj odlezelé maso tak, aby nikde nezlstaly vzduchové
bubliny. Sacek i Sunkovar uzavieme. Nadobu postavime do hrnce s 80 °C teplou vodou a stejnou
teplotu udrzujeme po celou dobu varu, tedy 2 hodiny. Poté Sunkovar vyjmeme a hotovou Sunku v
ném nechame vychladnout.


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

