Navod na pfripravu

1 kg cerstvého masa nakrajeného na do nadoby vloZime sacek na vafeni
kousky osolime a okofenime dle receptu  sunky a maso do ného upéchujeme. Uza-
a fadné promasirujeme vieny sunkovar viozime na 1- 2 dny do

lednicky, aby se masicko ulezelo

sunkovar viozime do hrnce s vodou po vychladnuti sunku vyjmeme

a vafime 90 - 120 minut pfi teploté a miazeme krajet - dobrou chut!
70 -80 °C, teplotu kontrolujeme

vioZzenim teploméru do vodni lazné

Recepty

Jemna krali¢i Sunka s kousky ¢esneku

1 kg krali¢iho masa
kousek blUc¢ku

25 g soli

1 1Zicka cukru

0,1 | vody

1 pali¢ka Eesneku
drceny Cerny pepf



Vykosténé krali¢i maso nakrajejte na kosti¢ky, pfidejte na mensi, centimetrové kousky nakrajeny
bucek, ktery nam Sunku pékné spoji. Krali¢i maso, obecné sussi, tak bude diky blc¢ku pékné stavnaté.
Vlozte maso i bli¢ek do strojku na mleti masa, ale bez kolec¢ka s otvory, pouze se $nekem. Tim se
maso namasiruje, coz nemusite délat ru¢né, a aktivuje se proces uvolnéni bilkovin v mase. Pfipadné
muizete pouzit domaci hnétac¢ na tésto nebo domaci pekarnu spusténou na rezim zadélavani tésta a
pomalymi otackami maso povalite. Strouzky ¢esneku oloupejte, nasekejte najemno, smichejte s
masem, osolte, opeprete a zalijte trochou vody. Vytvori se tak jakési "blaticko". VloZte vSe do sacku
uréeného k vareni, pofadné stlacte v Sunkovaru, pfipadné nékolikrat bouchnéte sackem o pracovni
desku, aby smés sedla a nevznikly mezi kousky mezery, které by zpUsobily nesoudrznost pfi krajeni. 2
dny nechte ulezet v chladni¢ce. Nasledujici den varte v hrnci s vodou pfi 70-80°C zhruba 90 minut.
Vizualni kontrolu teploty zajisti vioZzeny teplomér, ktery staci na chvili pfidrzet ve vodni lazni a teplotu
tak mizete regulovat. Po uvareni vylijte horkou vodu a vlijte studenou, tim dojde k teplotnimu $oku a
stava okolo Sunky ztuhne na chutny rosol, dejte ji chladit do lednice. Pak ji vyjméte ze sacku a mlizete
krajet. Idedlni pfilohou je doma upeceny chléb a kvasaky. Tip:

Pro rychlejsi uleZeni, prosoleni masa a predevsim jeho konzervaci, Ize pouZit pragandu, tzv. rychlosdl.
Maso tak nebude po uvareni prirozené nahnédlé, ale zistane krasné rizové. Na 1 kg masa se davaji
maximalné 2 kavové IZicky pragandy. Ob&asna konzumace v tak malém mnoZstvi nema takovy vliv
jako spotieba priimyslovych nahraZek, Sunkovych salamu a jinych napodobenin, které obsahuji malé
mnoZstvi masa. Sunka neni primyslové konzervovana, vakuovana, takZe ji spotfebujte co nejdfive, do
nékolika dni. My mame ale odzkou3eno, Ze stejné vice jak den nevydrZi, je tak chutna, Ze se po ni

"zaprasi”!
Sunka s olivami

e 1 Kkg kufeciho masa

o 25gsoli
e 1 1zicka cukr moucka
e 0,11vody

e olivy — podle vlastni chuti



Maso nakrajejte na kostky a ¢ast na drobné kousicky, pridejte stl, cukr. Postupné prilévejte vodu. Ve
fadné propracujte rukama nebo hnétatem tak, aby se za¢ala vylu€ovat bilkovina — to zajisti
propojenost Sunky — min. 10 minut. Maso vkladejte po vrstvach do sacku a prokladejte olivami,
pfipadné jinou oblibenou naloZzenou zeleninou, houbami, nalozenym zelenym pepfem,.. Sacek s
masem vlozte do $unkovaru, uzaviete a nechte v lednici 1-2 dny odlezet. Sunkovar dejte do hrnce s
vodou — voda nesmi natéct dovnitf. Teplota vody se musi pohybovat mezi 75 — 80°C. Kontrolujte
pfilozenym teplomérem. Varite 1,5 hodiny. Pak ji ochladte a mlzete krajet na Sirsi platky, klinky apod.
Chut oliv prostoupi do masa a vytvofi zajimavou chut. Pfilohou mize byt ¢erstva kfupava bageta, bilé
pecivo a zelenina.

Sunka s paprikou

e 1 kg kritiho masa

o 1 veétsi Cervena paprika ¢i kapie
o 25gsoli

e 1 I1Zi€ka cukr moucka

e 0,11vody



Krati maso nakrajejte na kosti¢ky cca 1-2 cm velké, papriku zbavime jader, nakrajime ji na malé
kousky, posypeme soli a $petkou cukru. Podle chuti mizeme pfisypat 1/2 1zicky sladké papriky, maso
ziska Cervenou barvu, ale to je jiz na chuti kuchare. V8e Fadné propracujeme, promackame rukama
nebo hnétacem na tésto, pokud si chceme ulehcit tuto namahavéjsi ¢ast. Ostatni jiz za nas udéla
Sunkovar. Smés vlozime do sacku na pfipravu Sunky, idealni je tam po hrstech smés "prudce
vhazovat", nevzniknou tak bublinky. Nechte v lednici 1-2 dny odlezet. Sagek vlozte do Sunkovaru,
uzavrete a dejte do hrnce s vodou a varte dle navodu. Pak ji prudce ochladte ve studené vodé, vlozte
alesponi na 1/2 hodiny do lednice a mizete krajet. Na fezu vynikne mozaika s kousky papriky.
Podavejte s pecivem a Cerstvym zeleninovym salatem.

Divoka Sunka

e 1Kkg vepfové kyty

o 25gsoli
e 1 1zicka cukr moucka
e 0,11vody

o divokeé kofeni: jalovec, bobkovy list, nové kofeni, rozmaryn apod.



Nejprve si pfipravte silny vyvar z divokého kofeni. V hrnci s 3 dl vody svaite jalovec, bobkovy list, nové
koreni a cely pepf, mlzete pfidat snitku rozmarynu, vhodte bud kousek bujénu nebo jen osolte.
Svarte zhruba na 1 dl vody a nechejte i s kofenim vychladnout. Maso Ize pouzit zakoupené, ale i ast
z domacich zabijacek, kde se zajimavym zplsobem veprové maso zuzitkuje. Omyté a osusené maso
nakrajejte na kosticky cca 1-2 cm velké, 1/3 ponechejte na kosti¢ky, zbytek namelte na masovém
strojku a smichejte se Spetkou cukru. Pfecedte odvar z divokého kofeni , vlijte ke smési na Sunku a
propracujte napf. hnétatem na té€sto. Smés vlozte do sacku na pfipravu Sunky, pésti poradné
upéchujte a vsunte do nadoby Sunkovaru. Stlacte jej vickem s pruzinou. Nechte v lednici 1-2 dny
odleZet, chut kofeni jesté vice prostoupi do masa. Nasledné Sunkovar dejte do hrnce s vodou a varte,
postup popsan vyse. Po vychlazeni krajejte na tenké platky, diky mleté ¢asti masa bude pékné jemna,
celistva, kousky masa vytvori lehkou strukturu. Konzumujte s tmavym chlebem a napf. s nakladanymi
kozimi rohy. Divoka Sunka s lehkym nadechem jalovce ¢i rozmarynu stoprocentné "rozdivoci" chutové
poharky vase i vadeho partnera. Dobrou chut. Tip:

Masicko je nejlepsi z viastniho chovu, kde zpracujeme Kralici, krati, veprové maso apod., Budete mit
tak jistotu, Ze masicko je v "bio-kvalité". Pfipadné jej kupte u svého feznika, Sunka bude bez pridanych
barviv, separovaného masa, écek a dalSich pfimési, navic touto delikatesou ohromite, potéSite svou
rodinu, hosty velice chutnym pokrmem, veceri, chutovkou k pivu. Korenéné Sunky s ¢esnekem,
kratiho masa budou s chuti konzumovat damy, naSe ratolesti ¢i osoby v tréninku, jez dbaji na zdravou
Zivotospravu a hlidaji si prisun kalorii.

Sunka na medu

e 80 dkg veprove plece

e 20 dkg veprového bicku

e 25 g morské soli

e 1 1Zicka medu

e 0,11vody

e 0,11mléka

e mexické, steakové ¢i country kofeni



Plec a buc¢ek nakrajejte na kosticky 2 cm velké. Do vody s mlékem vlijeme tekuty med, osolime a
fadné promichame. K masu pfidejte country kofeni, vlijte pfipraveny "lak" a propracujte dle vyse
uvedenych postupu tak, aby vznikla jakasi mazlava smés. Lze pfidat i 1Zici Skrobu, aby se stava
pfeménila pfi vafeni na chutny rosol. Pak vSe napéchujte do sacku, uzavfete Sunkovar a nechte
odpocivat v ledni¢ce 1 den. Sacek nemusite zavazovat jako u pastik, staci jej jen nahore zatocit, aby
se k masu nedostala voda pfi vafeni. Sunkovar dejte do hrnce s vodou a vafte dle navodu. Pak ji
prudce ochladte ve studené vodé, vlozte do lednice a teprve pak pfijde ¢aj Sunc&i¢ku krajet, napf. Ize
pouzit i kraje¢ na chleba. Bude mit po medu specifickou chut. Podavejte s ope¢enymi tousty a
salatem z rukoly, jejiz lehka horkost dobre doplni medové tony Sunky. Mlzete ji posypat pistaciovymi
ofechy, hrubé drcenym pepiem apod., zcela podle chuti.

Myslivecka pastika

e 75 dkg buc¢ku nakrajeného kostky
e 2 cibule nakrajené najemno

e 30 dkg jater - kufeci nebo kachni
e 10 ml smetany

e 0,05 mllibovolného konaku

e 2 dl Cerveného vina

e 1vejce

e sl

e 10 rozdrcenych bobuli jalovce

e 4 bobkove listy

e 5 kulicek pepie

e 1 Izi¢ka tymianu, %2 Izi€ky rozmarynu



Koreni mlizete vlozit do sitka na kofeni, nemusite je pak slozité vyndavat z upec¢eného masa pred
mletim.

Maso, cibuli, stil a pastikové kofeni podlijte vodou a vinem a dejte péct. Jakmile zaina méknout,
pfidejte na kousky nakrajena, vzdy odblanéna jatra a jesté asi 5 minut pecte. Smés nechte
zchladnout, vyjméte kofeni a jemné& umelte. Pfidejte konak, smetanu,vejce - ochutnejte, dosolte.
Konzistence by neméla byt pfili§ husta. Pokud je, pfidejte jesté trochu vyvaru nebo vody. Smési
napliite sacek, pevné zavazte jeho konec a cca 1,5 hodiny varte v Sunkovaru dle vySe uvedeného
navodu. Krajejte uplné zchladlé, lehce zasypte Cerstvym tymidanem a podavejte s chlebem.
Samoziejmé bude jesté lepsi druhy den, ale vétSinou nevydrzi a zmizi hned po zchladnuti! Tip:
Do zvéerinovych pastik se skvéle hodi napr. i susené Svestky a kousky viasskych orecht. Mizete
improvizovat s riznymi druhy koreni, paprikou, nakladanym peprem,.. Pokud mate kousky zvériny,
muZete ji nakrajet na tenké platky a proloZit mezi fasi. VVznikne pékna struktura na rezu.

Pastika se Svarcvaldskou Sunkou

e 70 dkg vafeného vepiového masa, najemno namletého
e 20 dkg veprovych jateru

e 10 platk Svarcvaldské Sunky
e 1 IZice hladké mouky

e 1vejce

o 4 |Zice mléka

e 4 kulicky nového kofeni

o Spetka muskatoveho ofisku

e mlety pepf

e citronova klra

o sl



pUsobit vice "rustikalné". Veprova jatra radné ocisténa a 6 platkd Svarcvaldské sunky nakrajime na
malé kousky, smichame vse dohromady s kofenim, osolime a trochu osladime. Vzniklou smési
naplite sacek, pevné zavazte jeho konec provazkem na roladu a cca 2 hodiny vafte v Sunkovou dle
vy$e uvedeného navodu. Pribézné kontrolujte teplotu vody teplomérem, aby dosahovala cca 70 °C.
Po vyjmuti ze sacku obalte boky ve zbyvajici Sunce. Krajejte uplné zchladlé, pak jiz jen namazte na
chleba a podavejte s €erstvou zeleninou. Malé kousky jater v jinak jemné struktufe budou zajimavym
akcentem.

Pastika s mandlemi a brusinkovym coulis

e 40 dkg veprovych jater

e 60 dkg libového vepifového masa
e 1/4 kostky masla

e 10 dkg mandli

e 100 ml smetany

e 1/2 Izi¢ky citronové klry

o 1/2 |1zicky soli

e 0,04 | portského vina

e 1 ks strouzku Cesneku

o Spetka mletého pepfe

brusinkovy coulis:

e 4 lzZice brusinek

e 1/2 pomerance a 1/2 citronu

o 1 cela skofice

e 1dl €erveného polosuchého vina
e 1 lZice cukru



Ocisténa veprova jatra umeleme na masovém strojku, veprové maso nakrajime na malé kosticky, vée
dame do chladni¢ky vychladit. Pak teprve veprfové maso rozmixujeme, postupné do ného pridame s,
mlety peprf a za stalého mixovani pfiljeme i smetanu.

Do smési pfidame syrova mleta jatra, jenZ vytvofi prat, tzn. pé€kné celou strukturu spoji, pfilijeme
panacka portskeho, mandle, oloupany prolisovany strouzek ¢esneku a dobfe omytou, na drobno
nastrouhanou citronovou klru s chemicky neosetfeného citrénu. Na zavér proslehame s rozpusténym,
ne horkym maslem, pastika bude nadychanéjsi, maslo ji také pé&kné& propoji. Varte dle postupu
uvedeného vySe. Na zavér nechame pastiku vychladnout, vyklopime na talifek a podavame s
Cerstvym pecivem a brusinkovym coulis. Z cukru pfipravime v rendliku karamel, pfidame vino a
svafime. Pak vlozime brusinky, k dispozici bude spiSe brusinkovy kompot, ktery mame doma do
svi¢kové, nastrouhame kuru z citrénu a pomeranc¢e a vhodime skofici. Ve promichame, lehce
zredukujeme na konzistenci fid$iho medu a nechame vychladnout. Sladka, lehce $tiplava chut
brusinkového coulis skvéle dopIni jemnou pastiku a podtrhne jeji jemnou chut.

Kruti pastika v barevném pepfi

e 1 kg krtich jater

e 30gmasla

e 3 IZice olivového oleje

e 3 drcené strouzky Cesneku
e 80 ml brandy

e 85 ml smetany na vareni

e moriska sul

e smeés barevného pepre



Maslo a olej rozpustte ve velké panvi na stfednim plameni. Pfidejte esnek a tymian a lehce jej
zarestujte, aby se uvolnilo aroma. Jatra oCistéte a tyCovym mixérem rozmixujte, smichejte s
chladnoucim maslem a restovanym ¢esnekem, vlijte brandy a smetanu. Pfidejte sul, fadné
promichejte, napliite sacek a zavazte. Miizete jim spodni stranou lehce uhodit do pracovni desky, aby
se dostaly ven pfipadné vzduchové bubliny. Dejte vafit dle vy$e uvedeného postupu. Pepfove kulicky
lehce podrtte v hmozdifi. Pfed podavanim vyklopte pastiku z formy a posypte barevnym pepfem, nebo
pro pfipravu jednotlivych porci Ize vymazané silikonové formi¢ky pepfem vysypat, natlacit do nich
pastiku a vyklopit na talife. Ziskate zajimavy tvar a kofené&nou pastiku, kterou by vam zavidéli i v
lepsich restauracich. Tip:

Vyhodou je to, Ze presné vite, jaké ingredience pastika obsahuje, oproti primyslové vyrabénym
pastikam nebude obsahovat Zadné separaty, kiize, konzervacni latky, barviva apod., pouze maso,
Cerstva jatra z mladych kusu, ktera jste si na tento kulinarsky poc¢in sami vybrali. Pfipravte si hutnéjsi
pastiky s kousky jater, masa, slaniny nebo tzv. mazaci pastiky velejemnych konzistenci s rozpeéenymi
bagetkami, topinkou apod.

Pikantni btcek

e 1 kg blcku véetné kize, bez kosti

e 25 g soli (pfipadné mizete namichat 10 g rychlosti a 15 g soli klasické)
e 1 I1ZiCka cukru moucka

e 100 ml vody

e pikantni kofenici smés — napf. chilli/Sipek — podle chuti

e 2 -3 susSené rozdrcené chilli papricky



Pripravte si z masa rovhomérny plat - kiizi ponechte, ta pomlze Zelirovani a na mase vznikne baje¢ny
tuhy rosol. SUl a cukr rozmichejte ve vodé a vetfete do masa, pofadné promasirujte, aby se sul
dostala co nejvic do masa. Plat bu¢ku jemné posypte oblibenou kofenici smési, ne pfilis, uz jste solili!!
Podle chuti posypte nadrcenymi paprickami. Maso srolujte, vloZte do sacku a spolu s nim do
Sunkovaru. UloZte na 3 dny do chladni¢ky. Po 3 dnech vyjméte a nechte pfi pokojové teploté odleZet.
Nasledné varte pfi teploté 75 — 80°C 2,5 — 3 hodiny. Po vychladnuti krajejte na tenké platky. Spolu

s naloZzenou zeleninou a €erstvym chlebem zapijejte kvalitnim pivickem.

v

Sunkové koleno

e 1 vepfové koleno zadni — vykosténé ( cca 1 kg masa)

e 25 g soli (pfipadné mulzete namichat 10 g rychlosti a 15 g soli klasické)
e 1 IZi¢ka cukru moucka

e 100 ml vody



Maso upravte tak, abyste po sbaleni do rolady ziskali stejnomérny vale¢ek (mizete si kusy masa
odrfiznout z mist, kde je ho vic a viozit tam, kde chybi. Kizi ponechte, ta pomUze Zelirovani a

na mase vznikne baje¢ny tuhy rosol. Sul a cukr rozmichejte ve vodé a vetrete do masa, poradné
promasirujte, aby se sll dostala co nejvic do masa. Maso srolujte, vioZzte do sac¢ku a nasledné do
Sunkovaru. UloZte na 3 dny do chladni€ky. Po 3 dnech vyjméte a nechte pfi pokojové teploté odleZet.
Nasledné varte pfi teploté 75 — 80°C 2,5 — 3 hodiny. Po vychladnuti krajejte na tenké platky. Podavejte
studené, mlzete ale i napafit nebo opéct a jako pfilohu dat hrachovou kasi nebo $touchané brambory.



