
SULC - JAK HO ZVLÃ•DNOUT V JEDNOM DNI
PÃ¡tek, 22 Ãºnor 2019

Pokud jste ochotni mÃt sulc tuÄ•nÄ›jÅ¡Ã a zakalenÄ›jÅ¡Ã, vÅ¯bec se netrapte s dvoudennÃ pÅ™Ãpravou a udÄ›lejte to vÅ¡e
najednou. Po uvaÅ™enÃ a slitÃ vÃ½varu oberte a rozkrÃ¡jejte maso, nakrÃ¡jejte zeleninu a vÅ¡e smÃchejte s vÃ½varem a
nalijte do formy. Po vychladnutÃ a ztuhnutÃ (tady stejnÄ› budete muset Ä•ekat do druhÃ©ho dne, s tÃm nic nenadÄ›lÃ¡te) se
mÅ¯Å¾ete pokusit vrstvu sÃ¡dla, kterÃ¡ vystoupala na povrch, opatrnÄ› seÅ¡krÃ¡bnout pryÄ• â€“ anebo ji s plnÃ½m vÄ›domÃm a
plnÃ½m panÃ¡kem Å™Ã¡dnÃ©ho Å¾aludeÄ•nÃho likÃ©ru nechat tam, kde je.






 

Tahle moje verze receptu na sulc rozhodnÄ› nenÃ
jedinÃ¡. PokusÃm se tedy jeÅ¡tÄ› shrnout nejÄ•astÄ›jÅ¡Ã obmÄ›ny a pak uÅ¾ vÃ¡s nechÃ¡m
bÄ›Å¾et pro noÅ¾iÄ•ky a kolÃnka.

ObÄ•as se Å™ÃkÃ¡, Å¾e pro sulc jsou dÅ¯leÅ¾itÃ©
uvaÅ™enÃ© rozemletÃ© kÅ¯Å¾e,
kterÃ© se pÅ™idajÃ do hotovÃ© smÄ›si, neboÅ¥ pomohou vytvoÅ™it rosol. NenÃ to tak
ÃºplnÄ› pravda. RozemletÃ© kÅ¯Å¾e klidnÄ› mÅ¯Å¾ete do sulcu upotÅ™ebit, pokud je vÃ¡m
lÃto je vyhodit, na sulcovatÄ›nÃ a rosolovatÄ›nÃ vÅ¡ak velkÃ½ vliv mÃt nebudou.
Rosol vznikne i bez nich. 

TÃ©Å¾ se doporuÄ•uje vaÅ™it na sulc nejen noÅ¾iÄ•ky a
kolena, ale taky kus vepÅ™ovÃ©
hlavy. Hlava vÃ¡m sice trochu zkalÃ vÃ½var, ale pro tvorbu rosolu
funguje dobÅ™e. 

A koneÄ•nÄ› se do smÄ›si na sulc mÅ¯Å¾e pÅ™imÃchat
tolik syrovÃ© nakrÃ¡jenÃ© cibule,
kyselÃ½ch okurek
nebo vaÅ™enÃ½ch vajec,
jak je vÃ¡m libo. StejnÄ› tak se mÅ¯Å¾ete rozhodnout nepouÅ¾Ãt vaÅ™enou mrkev a
radÄ›ji ji snÃst, aby nekazila masovou mozaiku na Å™ezu.

Tohle vÅ¡echno nechÃ¡vÃ¡m na vÃ¡s, dÅ¯leÅ¾itÃ© je jen
a pouze vaÅ™enÃ© maso a z nÄ›j vzniklÃ½ vÃ½var. 
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1
vepÅ™ovÃ¡ noÅ¾iÄ•ka (750 g) 

Â·       
1/2
vepÅ™ovÃ©ho kolene (750 g) 

Â·       
1
lÅ¾iÄ•ka soli 

Â·       
1
velkÃ¡ mrkev 

Â·       
1/2
petrÅ¾ele 

Â·       
2
bobkovÃ© listy 

Â·       
5
kuliÄ•ek pepÅ™e 

Â·       
5
kuliÄ•ek novÃ©ho koÅ™enÃ 

Â·       
ocet
nebo citronovÃ¡ Å¡Å¥Ã¡va na dochucenÃ   

K podÃ¡vÃ¡nÃ:  

Â·       
Ä•erstvÃ½
chlÃ©b 

Â·       
cibule


Â·       
zelenÃ¡
petrÅ¾elka 

Â·       
ocet
nebo octovÃ¡ zÃ¡livka (ocet naÅ™edÄ›nÃ½ vodou)

 

 

 

 1.     Maso
dÅ¯kladnÄ› oplÃ¡chnÄ›te a zbavte zbytkÅ¯ Å¡tÄ›tin na kÅ¯Å¾i (opÃ¡lenÃm nebo oholenÃm).
VloÅ¾te do menÅ¡Ãho hrnce, kam se vejde natÄ›sno, zalijte studenou vodou, aby bylo
tÄ›snÄ› ponoÅ™enÃ©, a pÅ™iveÄ•te k varu. 

2.     Po 3
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minutÃ¡ch vroucÃ vodu s pÄ›nou slijte, maso znovu oplÃ¡chnÄ›te a vyplÃ¡chnÄ›te pÅ™itom
i hrnec. VraÅ¥te maso do hrnce, znovu zalijte studenou vodou, osolte lÅ¾iÄ•kou
soli, pÅ™idejte vÅ¡echno koÅ™enÃ, znovu pÅ™iveÄ•te k varu a tentokrÃ¡t vaÅ™te 2,5
hodiny. Dbejte na to, aby var byl opravdu mÃrnÃ½, nikoli pÅ™ekotnÃ½. 

3.     Zeleninu
oÄ•istÄ›te, oÅ¡krÃ¡bejte, rozkrÃ¡jejte na vÄ›tÅ¡Ã kousky a vhoÄ•te do hrnce k masu.
SpoleÄ•nÄ› vaÅ™te 30 minut. 

4.     UvaÅ™enÃ©
maso a zeleninu vyberte velkou dÄ›rovanou lÅ¾ÃcÃ do misky a vÃ½var nechte 5 minut
odstÃ¡t. Pak ho slijte pÅ™es cednÃk a zkuste pÅ™itom nerozvÃÅ™it usazeniny na dnÄ› â€“
tÄ›ch se zbavte. Nejprve pÅ™i pokojovÃ© teplotÄ› a potom v lednici nechte do
druhÃ©ho dne jak uvaÅ™enÃ© suroviny, tak vÃ½var dÅ¯kladnÄ› vychladit. 

5.     DruhÃ½
den oberte maso od kostÃ a kÅ¯Å¾Ã a pokrÃ¡jejte ho nadrobno. Na malÃ© kousky
nakrÃ¡jejte i uvaÅ™enou zeleninu. Z vychladlÃ©ho vÃ½varu seberte vrstvu sÃ¡dla,
kterÃ¡ vystoupala na povrch, pak vÃ½var vyklopte do mÃsy a z povrchu odÅ¡krÃ¡bnÄ›te
zbytky usazenin. 

6.     Podle
toho, jak je v tuto chvÃli vÃ½var ztuhlÃ½, zvaÅ¾te, zda potÅ™ebuje jeÅ¡tÄ› trochu
svaÅ™it, aby rosolovatÄ›l silnÄ›ji. NezapomeÅˆte, Å¾e po pÅ™idÃ¡nÃ surovin se mu
ponÄ›kud snÃÅ¾Ã pevnost. 

7.     VÃ½var
zahÅ™ejte, aby se rozpustil (pokud jste ho svaÅ™ovali, tak je zahÅ™Ã¡tÃ½ dost) a
dochuÅ¥te octem nebo citronovou Å¡Å¥Ã¡vou, jak vÃ¡m vyhovuje â€“ nemusÃte kyselit
vÅ¯bec, pokud nechcete. 

8.     NakrÃ¡jenÃ©
maso a nakrÃ¡jenou zeleninu smÃchejte s vÃ½varem, nalijte do vhodnÃ© nÃ¡doby,
napÅ™Ãklad do malÃ©ho pekÃ¡Ä•ku nebo do formy na chlebÃÄ•ek, a nechte opÄ›t do
dalÅ¡Ãho dne zatuhnout v lednici. Pro obzvlÃ¡Å¡Å¥ mimoÅ™Ã¡dnÃ½ dojem zvaÅ¾te
jednoporcovÃ© formiÄ•ky.   



ZtuhlÃ½ sulc vyklopte na
velkÃ½ talÃÅ™, posypte tÅ™eba nakrÃ¡jenou cibulkou a zelenou petrÅ¾elkou, a
podÃ¡vejte s dalÅ¡Ã trochou octa, octovÃ© zÃ¡livky nebo s kombinacÃ octa a oleje. 

U
vyklÃ¡pÄ›nÃ vÃ¡m pomÅ¯Å¾e nÄ›kolikavteÅ™inovÃ© nahÅ™Ã¡tÃ nÃ¡doby v horkÃ© vodÄ›, u podÃ¡vÃ¡nÃ
pak Ä•erstvÃ½ chleba. 

 FLORENTÃ•NA
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