Kudlanka

SULC - JAK HO ZVLA<DNOUT V JEDNOM DNI

PAijtek, 22 A°nor 2019

Pokud jste ochotni mA-t sulc tuAsnA>jAjA- a zakalenA>jAjA-, vAbec se netrapte s dvoudennA- pA™A-pravou a udAslejte to vAje
najednou. Po uvaA™enA- a slitA- vAlsvaru oberte a rozkrAjjejte maso, nakrAijjejte zeleninu a vAje smA-chejte s vA¥%varem a
nalijte do formy. Po vychladnutA- a ztuhnutA- (tady stejnA> budete muset Asekat do druhA©ho dne, s tA-m nic nenadAslAjte) se
mA A¥.ete pokusit vrstvu sAjdla, kterA;j vystoupala na povrch, opatrnAs> seAjkrAjbnout pryAe &€ anebo ji s pInAvzm vA>domA-m
plnAvam panAjkem A™A dnA©ho A¥saludeA«nA-ho likA©ru nechat tam, kde je.

Tahle moje verze receptu na sulc rozhodnA> nenA- B B B
jedinAj. PokusA-m se tedy jeAjtA> shrnout nejAsastAsjAjA- obmAsny a pak uA% vAjs nechAjm
bA>A¥set pro noA¥siA«ky a kolA-nka.

ObAsas se AMA-kA;, A¥e pro sulc jsou dATeA¥itA©

uvaA™enA© rozemletA© kA A¥e,

kterA© se pA™idajA- do hotovA© smAssi, neboA¥ pomohou vytvoA™it rosol. NenA- to tak
AcpInA> pravda. RozemletA© kA A¥ze klidnA> mA A%ete do sulcu upotA™ebit, pokud je vVAjm
IA-to je vyhodit, na sulcovatA>nA- a rosolovatA>nA- vAjak velkAYz viiv mA-t nebudou.

Rosol vznikne i bez nich.

TAO©A¥: se doporuAeuje vaA™it na sulc nejen noA¥iA«ky a
kolena, ale taky kus vepA™ovA©

hlavy. Hlava vAjm sice trochu zkalA- vA%var, ale pro tvorbu rosolu
funguje dobA™e.

A koneA«nA> se do smAssi na sulc mA"A%e pA™imA-chat

tolik syrovA© nakrAjjenA®© cibule,

kyselAvsch okurek

nebo vaA™enAYach vajec,

jak je VAjm libo. StejnA> tak se mA"A¥%ete rozhodnout nepould¥4A-t vaA™enou mrkev a
radAsji ji snA-st, aby nekazila masovou mozaiku na A™ezu.

Tohle vAjechno ngchAivAim na vAis, dAjeA%th@ jejen
a pouze vaA™enA© maso a z nAsj vzniklAYvz vAYsvar.

Su
L C - ingredience a postup
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vepA™ovA;j noA¥siA«ka (750 g)
A.

1 )

vepA™ovA©ho kolene (750 g)

)_>°I—‘ j.>)

YiAeka soli
A.-

1

velkAj mrkev
A.

1/

petrA¥.ele

A-
2 ~
bobkovA®© listy
A.-

5 I
kuliAeek pepA™e

X 01>

uliAsek novA©ho koA™enA-

A-

ocet ) ) )
nebo citronovA;j AjA¥Ajva na dochucenA-

K podAjvAinA-:
A. )
A-e~rsth1/z
chlA©b

A.-

cibule

A-

zelenAj

petrA¥.elka

A-

ocet

nebo octovAj ZAjlivka (ocet naA™edA>nAY: vodou)

1. Maso

dAkladnA> oplAjchnAste a zbavte zbytkA™AjtAstin na kA"A%i (opAjlenA-m nebo oholenA-m).
V__IoA%te do menAiAN—ho hrnce, kam se vejde natA>sno, zalijte studenou vodou, aby bylo
tA>snA> ponoA™enA®©, a pA™iveAste k varu.

2. Po3
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minutAjch vroucA- vodu s pAsnou slijte, maso znovu oplAjchnAste a vyplAjchnAste pA™itom
i hrnec. VraA¥te maso do hrnce, znovu zalijte studenou vodou, osolte 1A%iAskou

soli, pA™idejte vAjechno koA™enA-, znovu pA™iveAste k varu a tentokrAjt vaA™te 2,5
hodiny. Dbejte na to, aby var byl opravdu mA-rnAv, nikoli pA™ekotnAYa.

3." Zeleninu B B ) B )
oA-isteote_! oAjkrAijbejte, rozkrAjjejte na vAstAjA- kousky a vhoAste do hrnce k masu.
SpoleAenA> vaA™te 30 minut.

4. UvaA™enA©

maso a zeleninu vyberte velkou dAsrovanou IA%A-cA- do misky a vAYsvar nechte 5 minut
odstAijt. Pak ho slijte pA™es cednA-k a zkuste pA™itom nerozvA-A™it usazeniny na dnA> 4€"
tA>ch se zbavte. Nejprve pA™i pokojovA© teplotA> a potom v lednici nechte do

druhA®©ho dne jak uvaA™enA®© suroviny, tak vAYsvar dA kladnA> vychladit.

5. DruhAY%

den oberte maso od kostA- a kA"A%A- a pokrAjjejte ho nadrobno. Na malA© kousky
nakrAjjejte i uvaA™enou zeleninu. Z vychladiA©ho vAYsvaru seberte vrstvu sAjdla,
kterA;j vystoupala na povrch, pak vAvavar vyklopte do mA-sy a z povrchu odAjkrAjbnAste
zbytky usazenin.

6. Podle

toho, jak je v tuto chvA-li vAYsvar ztuhlAYs, zvaA¥ite, zda potA™ebuje jeAjtA> trochu
svaATMlt aby rosolovatAl silnAsji. NezapomeAte, A¥%e po pA™idAjnA- surovin se mu
ponAskud snA-A¥A- pevnost.

7.  VAwvar

zahA™ejte, aby se rozpustil (pokud jste ho svaA™ovali, tak je zahA™AtAv: dost) a
dochuA¥te octem nebo citronovou AjA¥Ajvou, jak vAjm vyhovuje 4€* nemusA-te kyselit
vA bec, pokud nechcete.

8. NakrAjjenA©

maso a nakrAijjenou zeleninu smA-chejte s vAlsvarem, nalijte do vhodnA© nAjdoby,
napA™A-klad do malA©ho pekAjA+ku nebo do formy na chlebA-Aeek, a nechte opAst do
dalAjA-ho dne zatuhnout v lednici. Pro obzvIAjAjA¥ mimoA™A;dnAY%: dojem zvaA¥ste
jednoporcovA© formiAeky.

ZtuhlAY: sulc vyklopte na )
velkAY2 talA-A™, posypte tA™eba nakrAjjenou cibulkou a zelenou petNrA%eIkou, a
podAjvejte s dalAjA- trochou octa, octovA© zAjlivky nebo s kombinacA- octa a oleje.

U
vykIAipAmA; vAim pomAA¥e nAskolikavteA™inovA© nahA™AjtA- nAjdoby v horkA© vodAs>, u podAjvAinA-
pak AserstvAYs chleba.

FLORENTASNA
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