Cinské maso
Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

. sul 250 g

- veprova plec 0.5 kg

. ktize z bucku 1 ks

- veprovy bok (libovy) 0.5 kg
- podle chuti

- kmin 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zavarovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Soli davame 2,5 dkg na 1 kg masa!

Maso omyjeme a nakrajime na vétsi kostky. Promichame se soli a kminem.

Na dno sklenice dame kousek veprové kiize, potom napéchujeme pripravené maso, nahoru dame
opét kousek kiize a do kazdé sklenice prilijeme 2 1zice vody. Sklenice pevné uzavieme a sterilujeme
pri 100°C tri dny v nésledujicim poradi. 1. den 1 hodinu, 2.den 1 hodinu, 3.den 1 hodinu. Po kazdé

sterilizaci nechame vychladit.

Vychladlé ulozime do chladu.


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

