Kluci v akci

Domaci sunka

Neni nad Sunku domdci vyroby. Kromé veprové
pecené muzete pouzit i veprovou kytu, plecko,
hovézi zadni, kureci nebo kruti maso. Kameraman
Marek Tichy dotahl recepturu k dokonalosti, vérime
tedy, ze i Vam se podari tuto lahudku pripravit na
jednicku hned napoprvé.

1 kg veprové pecené
100 ml vody
25 g rychlosoli

Ve vodé rozpustime rychlostl a pomoci injek¢ni
strikacky vpravime lak do veprové pecené. Zakryté
maso dame na dva dny do lednice odlezet. Behem této doby maso nékolikrat obratime.

Odlezelé maso vlozime do Sunkové formy, dobre uzavieme a vlozime do vodni lazné. Prvnich 5 minut
zavarime pri 100 °C, poté zchladime na 85 °C a dusime 1 hodinu.

Dusenou sunku jesté ve formé zchladime a ponechdme 5-10 hodin v lednici. Po této dobé je Sunka
pripravena k servirovani.
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