Domaci veprova sunka s medem

Priprava

Maso omyjeme a co nejvice jej odblanime.
Dve tfetiny nakrajime na malé kosticky, mensi
nez na gulés a jednu tfetinu masa
rozmixujeme v mixéru. To proto, aby se Sunka
po uvareni nerozpadala. Pfidame zbylé
ingredience a poradné rukama promichame.
Dokud maso nepusti bilkovinu. UloZzime na
dva dny do chladu. Pfitom dvakrat denné
promichame. Poté vloZzime do Sunkovaru Cisty
sacek, stlac¢ime dle ndvodu a vafime v hrnci s
vodou, kterd nepfesahne 80°C, pfiblizné 2
hodiny. Podavame s pecivem.

Tip k receptu
Pfiprava této dobroty se rozhodné vyplati. A kdyz
nemate Sunkovar, da se to vymyslet i tak, ze
Sunku stla¢ime do malého hrnce, ktery polozime
do vétsiho hrnce s vodou.

Obtiznost:
Cas ptipravy: 2dni Oh 15min , Cas vareni: 2h

Omin
Celkovy ¢as: 2dni 2h 15min , Porce: 4

1188 kalorii ,12 g cukr( ,30 g tukd ,210 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-veprova-
sunka-s-medem

Ingredience

1 kg veprove kyty
100 ml vody

1 Izice medu

20 g soli

5 g Pragandy

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Klasika, Rodina, Ostatni
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