Sonkakészito

Edény sonka f6zéséhez és készitéséhez + h6méré
Tartdsitoszerek és szinezékek nélkil / egyszerd elkészités
Mindig friss hazi sonka izlése szerint

Mindsegi alapanyagokbdl, sertéshusbdl, csirkehusbdl...

Tartositoszerek, szinezékek és mas vegyi elemek nélkiil

Konyli sonkakészités 5 |épésben
1. 1 kg felkockdazott friss hust a recept szerint megsézunk, amit a hisba maszirozunk
TIP: fél adag husbol is készithet sonkat, de altaldban egész adagbdél sem sok marad

2. Az edénybe helyezziik a sonkaf6zéshez vald zacskét, és belepréseljik a hust

3. A sonkakészit§ edényt bezarjuk, és a h6tdbe tessziik 1-2 napra, hogy az izek
egybeérjenek

4. A sonkakészité edényt egy vizzel teli nagyobb edénybe helyezziik a mellékelt héméré
segitségével 70-80 C fokon 90-120 percig f6zzlik

5. Ha a sonka kihdilt, felszeleteljik és talaljuk. J6 étvagyat!

Elsé hasznalat elStt és minden hasznalat utan mosogatdszerrel langyos vizben mossa meg,
tiszta vizben Oblitse le, és szaritsa. Mosogatogépben tisztithaté.

Magas h6fokon vald f6zés, és a vizben taldlhato sok, dsvanyi anyagok kévetkeztében a
f6z6edény feliilete elszinez6dhet, mely az egészségre nem artalmas, és nem targya a
reklamacidnak.

A sonkakészit6 alapja a henger alaki edény min&ségi rozsdamentes acélbdl 18/10, és a
sonkakészité zacskd, melybe beleteszi a kivald minGségi hust. A rugds préselsfedd
segitségével zarja le az edényt. Pihentetés és f6zés utdn a kész sonkat dvatosan vegye ki az
edénybdl. Az igy elkészitett sonka nem tartalmaz ipari télt6anyagokat, sem adalékszereket.
Ezért gyorsan romlé termékrél van szé, de a kivald ize miatt gyorsan el is fogy. Az egész
csaldd megszereti az izét. Ujra felfedezheti a hazi készitésii sonka izét, a régi id6kbal, mikor
még minden haztartas dnellaté volt.

A sonkakészit6 edénytestten taldlhatd zarnak kdszonhetéen a rugdval elldtott fedd stabilan
zarodik.



A hémérd segitségével ellendrizheti a viz h6mérsékletét, mely nem haladhatja mega 80 C
fokot!

Fogantyu , hogy a forré vizbél konnyebben ki tudja venni

A rugé a préselétanyérral jol 6sszepréseli a hussal teli zacskot, ahogy a féladagot is.

Tip:

A hust s6zza meg, és a s6t jol maszirozza bele kézzel, vagy géppel. Ennek hatasara a husban
levé fehérjék aktivalddnak. Erre tokéletesen alkalmas a hisdardld penge, és a lyukacsos lap
nélkul, vagy a kelt tésztara valé mixerrel megdolgozni.

Tip: A megtoltott és lezart sonkakészité edényt helyezze egy vizzel teli magassabb,
keskenyebb edénybe, pl. tészta vagy spargaf6z6 edéynbe.

A sonkakészité edénybe max. 2 kg hus fér. Sonka f6zését 1,5 kg husbal javasoljuk, igy
idedlisan szaftos sonka készithetd.

7 s

Hazi készitési sertéssonka - alap recept
2 kg sertéscomb vagy sertés lapocka,

2 tedskanal cukor,

2 dlviz,

50 g s6, vagy 40 g s6 és 10 g pacold sd, mely meg6rzi a sonka rdzsaszin szinét, és elpusztitja a
baktériumokat.

A hus kétharmadat vagja kockakra a maradékot apré kockakra. Adja hozza a sét, a pacold
sot és a cukrot, majd keverje 6ssze a feldarabolt hussal. Fokozatosan adja hozza a vizet.
Alaposan gyurja 6ssze a hust dagasztogéppel 10 percen keresztil (ha kézzel gyurja 20
percig). Toltse a sonkakészit6zacskdba a hust és tegye a sonkakészit6 edénybe. Minden réteg
behelyezése el6tt nyomkodija bele alaposan a hust. Tegye ra a fedelet, majd helyezze a
sonkakészit6t a hiit6be pihenni 48 éraig.

A sonka f6zése: Tegye a sonkakészit6t egy fazékba, majd a fazekat toltse meg vizzel — a viz
nem keriilhet a sonkakészit6 edénybe. Melegitse fel a vizet 80°C-ig, majd f6zze ezen a
héfokon a sonkat 4 6ran at. A f6zés alatt a viz h6mérséklete nem lehet nagyobb 85°C-ndl és
nem eshet 75°C ala. Ellenérizze id6rél id6re a viz hémérsékletét és ha sziikséges allitsa vissza
az eredeti h6mérsékletre. Az ellen6rzést a sonkaba szurt hémérdével végezheti — a kész sonka
hémérséklete tobb mint 71 °C. Négy 6ra elteltével vegye ki a fazékbdl a sonkakészitét, h(itse
le, vegye ki a kész sonkat, és vagja fel szeletekre. Friss ropogds bagettel, kenyérrel, vagy
z0ldségekkel ajanljuk talalni.



Hazi készitésli csirkesonka fokhagymaval
1,5 kg csirkehus vagy sertés lapocka,

1 teaskandl porcukor,

1,5 dl viz,

37 g s0, vagy 30 g s6 és 7 g pacold sé, mely meglrzi a sonka rdézsaszin szinét, és elpusztitja a
baktériumokat.

5 gerezd foghagyma aproéra vagva
marék apréra vagott snidling

pacolt chili paprika izlés szerint

A hus kétharmadat vdégja kockdkra a maradékot aprd, kb. 2x2-es kockdkra. Adja hozza a sét,
a pdacold sot és a cukrot, majd keverje 6ssze a feldarabolt hussal. Fokozatosan adjunk hozza
vizet. Alaposan gyurja 6ssze a hust dagasztogéppel 10 percen keresztil (ha kézzel gyurja 20
percig). Toltse a sonkakészit6zacskdba a hust és tegye a sonkakészit6 edénybe. Minden réteg
kdzé tegyen egy réteg foghagymat, snidlinget, és chili paprikdt, nyomkodja bele alaposan a
histba. Tegye ra a fedelet, majd helyezze a sonkakészitSt a h(it6be pihenni 48 éraig.

A sonka f6zése: Tegye a sonkakészit6t egy fazékba, majd a fazekat toltse meg vizzel — a viz
nem keriilhet a sonkakészit6 edénybe. Melegitse fel a vizet 80°C-ig, majd f6zze ezen a
h6fokon a sonkat 3 6ran at. A f6zés alatt a viz h6mérséklete nem lehet nagyobb 85°C-nal és
nem eshet 75°C ala. Ellenérizze id6rél id6re a viz hémérsékletét és ha sziikséges allitsa vissza
az eredeti h6mérsékletre. Az ellen6rzést a sonkaba szurt hémérdvel végezheti — a kész sonka
hémérséklete tobb mint 71 °C. Harom dra elteltével vegye ki a fazékbdl a sonkakészit6t,
hiitse le, vegye ki a kész sonkat, és vagja fel szeletekre.



