RE

NA ORIGINALNi DOMAF

Y Geginat

e ®

SUNKOVAH
Geigind



DOMACI SUNKA - JAK NA TO? JEDNODUSSI A SNADNEJSI
UZTO BYT NEMUZE

CZ 1. Cerstvé maso — (cca 1 kg) nakrajejte na kostky a ¢ast na drobné kousicky,
podle receptu pfidejte stl, cukr, postupné pfilévejte vodu
2. ve Fadné propracujte rukama nebo hnétacem tak, aby se zacala vylu¢ovat
bilkovina — to zajisti propojenost Sunky — min. 10 minut
3. sédek vlozte do Sunkovaru a fadné do néj upéchujte maso, pfilozte piftlaény
talif s pruzinou, nddobu pooto¢enim uzaviete a nechte v lednici 1-2 dny odlezet
. $unku vafte cca 2 hodiny v hrnci s vodou/cca 3 em pod okraj Sunkovaru/,
teplota vody se musi pohybovat mezi 75-80 °C, vodu kontrolujte piilozenym
teplomérem, ktery zavéste na okraj hrnce
. proved'te kontrolu vpichem teploméru do Sunky - hotovéa Sunka musi mit
teplotu nad 71 °C, poté ji ochlad'te, vyjméte z nadoby a konzumujte
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SK 1. Cerstvé miso - (cca 1 kg) nakrajajte na kocky a ¢ast na drobné kusocky,
podla receptu pridajte sol, cukor, postupne prilievajte vodu
. vSetko riadne prepracujte rukami alebo §laha¢om na miesenie tak, aby sa zacala
vylucovat bielkovina - ¢o zaisti prepojenost Sunky - min. 10 minat
3. vrecko vloZte do $unkovaru a poriadne utla¢te miso, prilozte pritlaény tanier
s pruzinou, nadobu pooto¢enim uzavrite a nechajte v chladnicke 1-2 dni odlezat
. $unku varte cca 2 hodiny v hrnci s vodou/cca 3 em pod okraj Sunkovaru/,
teplota vody sa musi pohybovat medzi 75—-80 °C, vodu kontrolujte
priloZzenym teplomerom, ktory zaveste na okraj hrnca
. vykonajte kontrolu vpichom teplomeru do $unky - hotova Sunka musi mat
teplotu nad 71 °C, potom ju ochlad'te, vyberte z nadoby a konzumujte
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. $wierze migso - (maks. 1 kg) pokroji¢ na kostki i cz¢$¢ na drobne kosteczki,
wedlug receptu dodac sol, cukier, nastepnie dolewaé wode

. wszystko porzadnie wypracowa¢ recznie albo gniataczem tak, aby zaczelo si¢
wydzielaé biatko - to zargczy polgczenie szynki - min. 10 minut

. woreczek whozy¢ do szynkowaru i porzadnie do niego upchaé migso, przylozyé
tloczacy talerz ze sprezyna, naczynie otoczeniem zamknaé i zostawi¢ w lodéwee
1-2 dni odleze¢

. szynke gotowac¢ okolo 2 godziny w garnku z woda/okolo 3 ecm pod krawedzia
szynkowaru/, temperatura wody musi si¢ porusza¢ miedzy 75—80 °C, wode
kontrolowaé przylozonym termometrem, ktory zawiesi¢ na krawedz garnka

. s przeprowadzi¢ kontrolg wkiuciem termometru do szynki - gotowa szynka musi
mie¢ temperature wieksza niz 71 °C, potem ja wystudzi¢, wyja¢ z naczynia
i konsumowaé
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JEMNA KRALICi SUNKA S KOUSKY CESNEKU

1 kg krali¢iho masa
kousek buicku

25 g soli

1 1zicku cukru
0,11vody

1 palicku Cesneku
drceny ¢erny pepi

Vykosténé krali¢i maso nakrajejte na kosticky, ptidejte na mensi, centimetrové
kousky nakréjeny bliéek, ktery ndm Sunku pékné spoji. Kréliéi maso, obecné sussi,
tak bude diky bii¢ku pékné $tavnaté. VloZte maso i biiéek do strojku na mleti masa,
ale bez kolecka s otvory, pouze se $nekem. Tim se maso namasiruje, cozZ nemusite
délat ruéné, a aktivuje se proces uvolnéni bilkovin v mase. Pfipadné mtizete pouZit
domaéci hnétac na tésto nebo doméci pekarnu spusténou na rezim zadélavani tésta
a pomalymi otd¢kami maso povalite.

Strouzky c¢esneku oloupejte, nasekejte najemno, smichejte s masem, osolte,
opepriete a zalijte trochou vody. Vytvofi se tak jakési "blati¢ko". Sacek uréeny
k vafeni vlozte do Sunkovaru a maso do néj fadné stlacte, ptipadné nékolikrat
bouchnéte Sunkovarem o pracovni desku, aby smés sedla a nevznikly mezi kousky
mezery, které by zptisobily nesoudrznost pii krajeni. Uzaviete a 2 dny nechte
uleZet v chladnicce.

Nasledujici den vaite v hrnci s vodou pii 75-80 °C zhruba 2 hodiny. Vizualni
kontrolu teploty zajisti teplomér, ktery zavésite na okraj hrnce. Po uvareni vylijte
horkou vodu a vlijte studenou, tim dojde k teplotnimu $oku a $tava okolo Sunky
ztuhne na chutny rosol, dejte ji chladit do lednice. Pak ji vyjméte ze sdfku a miizete
krajet. Ideélni piilohou je doma upeceny chléb a kvasaky.

KURECIi SUNKA S OLIVAMI

1 kg kufectho masa
25 g soli

1 1zicku cukru
0,11vody

olivy — podle vlastni
chuti

Maso nakréjejte na kostky a ¢ast na drobné kousicky, ptidejte stil, cukr. Postupné
prilévejte vodu. Ve fadné propracujte rukama nebo hnétacem tak, aby se zacala
vylucovat bilkovina — to zajisti propojenost Sunky — min. 10 minut. Maso vkladejte
po vrstvach do sécku vloZeného do $unkovaru a prokladejte olivami, piipadné
jinou oblibenou naloZenou zeleninou, houbami, naloZzenym zelenym pepfem...
Uzavfete 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 prilozenym teplomérem. Vaite cca 2 hodiny. Pak ji ochladte a miizete
kréjet na $irsi platky, klinky apod. Chut oliv prostoupi do masa a vytvoii zajimavou
chut. Pfilohou miize byt Cerstva kiupava bageta, bilé pecivo a zelenina.



KRUTi SUNKA S PAPRIKOU

1 kg kritttho masa Kriti maso nakrajejte na kosticky cca 1-2 cm velké, papriku zbavime jader,

1 vetsi cervenad nakrajime ji na malé kousky, posypeme soli a §petkou cukru. Podle chuti miiZeme

paprika ¢i kapie prisypat 1/2 1zicky sladké papriky, maso ziska ¢ervenou barvu, ale to je jiz na chuti

25 g soli kuchate. VSe fadné propracujeme, promackadme rukama nebo hnétacem na tésto,

11zi¢ku cukru

0,11 vody Smés vlozime do sacku na piipravu Sunky ptipraveného v Sunkovaru, ideélni je
tam po hrstech smés "prudce vhazovat", nevzniknou tak bublinky. Nechejte
v lednici 1-2 dny odlezet. Uzaviete a dejte do hrnce s vodou a vaite cca 2 hodiny.
Pak ji prudce ochladte ve studené vodé, vloZte alesponi na 1/2 hodiny do lednice
a muZete krajet. Na fezu vynikne mozaika s kousky papriky. Podavejte s peé¢ivem
a Cerstvym zeleninovym salatem.

DIVOKA SUNKA

1 kg vepiové kyty Nejprve si piipravte silny vyvar z divokého kofeni. V hrnei s 0,2 1 vody svaite

25 g soli jalovec, bobkovy list, nové kofeni a cely pepf, miiZete piidat snitku rozmarynu,

11zi¢ku cukru vhodte bud kousek bujonu nebo jen osolte. Svatte zhruba na 0,11 vody a nechejte

0,11 vody i s kofenim vychladnout. Maso lze pouzit zakoupené, ale i ¢ast z domécich

divoké koreni: zabijalek, kde se zajimavym zpiisobem veptové maso zuzitkuje. Omyté a osusené

jalovec, bobkovy
list, nové kotent,
rozmaryn apod.

maso nakrijejte na kosti¢ky cca 1-2 cm velké, 1/3 ponechejte na vétsi kosticky,
zbytek namelte na masovém strojku a smichejte se $petkou cukru. Pfecedte odvar
z divokého kofent, vlijte ke smési na Sunku a propracujte napt. hnétaéem na tésto.
Smés vlozte do sa¢ku na pfipravu Sunky pfipraveného v Sunkovaru a pésti poradné
upéchujte. Stlate jej vickem s pruzinou. Nechte v lednici 1-2 dny odlezet, chut
koteni jesté vice prostoupi do masa. Nésledné Sunkovar dejte do hrnce s vodou
a vafte, postup popsan vyse. Po vychlazeni krajejte na tenké platky, diky mleté
¢asti masa bude pékné jemnd, celistvd, kousky masa vytvoii lehkou strukturu.
Konzumujte s tmavym chlebem a napf. s naklddanymi kozimi rohy. Divoké $unka
s lehkym néadechem jalovce ¢ rozmarynu stoprocentné "rozdivoé" chutové
pohérky vase i vaseho partnera. Dobrou chut.



SUNKA NA MEDU

800 g veprové plece
200 g vepiového
biicku

25 g moi'ské soli

1 1zicku medu
0,11vody

0,11 mléka
mexické, steakové
¢i country koreni

Plec a biiéek nakréjejte na kosticky 2 cm velké. Do vody s mlékem vlijte tekuty
med, osolte a fadné promichejte. K masu pfidejte country kofeni, vlijte ptipraveny
"lak" a propracujte dle vySe uvedenych postupi tak, aby vznikla jakasi mazlava
smés. Lze pridat i 1Zici §krobu, aby se $tava pfeménila p¥i vafeni na chutny rosol.
Pak vSe napéchujte do sacku pfipraveného v Sunkovaru, uzaviete a nechte
odpodivat v ledniéce 1-2 dny. Sunkovar dejte do hrnce s vodou a vatte dle navodu.
Pak jej prudce ochladte ve studené vodé a vlozte do lednice. Bude mit po medu
specifickou chut.

Podavejte s opecenymi tousty a salatem z rukoly, jejiz lehka hotkost dobie doplni
medové tony Sunky. MiZete ji posypat pistdciovymi ofechy, hrubé drcenym
pepi‘em apod., zcela podle chuti.

SUNKA ALA DEBRECINKA

1kg kufeciho masa ~ Omyté a osusené maso, napf. prsni, nakrajejte na kousky 3 cm velké, osolte,
25 g soli smichejte se $petkou cukru a lehce zalijte vodou. Maso propracujte napf.
1 1zi¢ku cukru hnétadem na tésto. Smés vlozte do sacku na piipravu Sunky piipraveného
0,11vody v Sunkovaru a pésti poradné upéchujte. Stlacte jej vickem s pruzinou. Nechejte

mletou papriku

v lednici 1-2 dny odlezet, chut kofeni jesté vice prostoupi do masa. Nasledné
Sunkovar dejte do hrnce s vodou a vaite, postup popsan vyse.

Po vychladnuti v lednici vyjméte z nddoby, odstrarite sacek a na pecici podlozku
vsypte mletou papriku. Cely obvod Sunky obalte a poté krajejte na tenké platky.
Podévejte na tmavém celozrnném pecivu se zeleninovou oblohou i netradi¢nimi
salaty z ¢ekanky, $penatu apod.



MYSLIVECKA PASTIKA

700 g biicku na kostky

2 cibule nakrajené najemno
300 g kufecich jater

10 ml smetany

0,05 ml koriaku

2 dl ¢erveného vina

1vejce

stl

Maso, cibuli, stil a pastikové koteni podlijte vodou a vinem a dejte péct. Kofeni
miZete vlozit do sitka na kofeni, nemusite je pak sloZité vyndavat z upeéeného
masa pied mletim. Jakmile maso za¢ind méknout, ptidejte na kousky
nakréjend, vzdy odblanéna jatra a jesté asi 5 minut pecte.

Smés nechejte zchladnout, vyjméte kofeni a jemné umelte. Piidejte konak,
smetanu, vejce — ochutnejte, dosolte. Konzistence by neméla byt prili§ husta.
Pokud je, pridejte jesté trochu vyvaru nebo vody.

Smési napliite sacek, pevné zavaite jeho konec a cca 1,5 hodiny vaite

10 rozdrcenych bobuli jalovee v Sunkovaru. Krajejte uplné zchladlé, lehce zasypte cerstvym tymianem

4 bobkové listy

5 kuli¢ek pepie

1 1zicku tymianu

0,5 1zi¢ky rozmarynu

a podavejte s chlebem. Samoziejmé bude jesté lepsi druhy den, ale vétsinou
nevydrzi a zmizi hned po zchladnuti!

PASTIKA SE SCHWARZWALDSKOU SUNKOU

700 g vareného vepiového
masa, najemno namletého
200 g vepiovych jater

10 platki Svarcvaldské
Sunky

1 1zici hladké mouky
1vejce

4 1Zice mléka

4 kuli¢ky nového kofeni
Spetka muskatového ofisku
mlety pept

citronova kira

stl

najemno, bude piisobit vice "rustikalné". Vepiova jatra fadné ocisténd a 6 platki
schwarzwaldské Sunky nakrijejte na malé kousky, smichejte vSe dohromady
s kofenim, osolte a trochu oslad'te. Vzniklou smési napliite sicek, pevné zavazte
jeho konec provazkem na rolddu a cca 2 hodiny vatte v Sunkovaru.

PriibéZné kontrolujte teplotu vody teplomérem, aby dosahovala cca 75 °C.

Po vyjmuti ze sa¢ku obalte boky ve zbyvajici Sunce.

Kréjejte Gplné zchladlé, pak jiZ jen namazte na chleba a podévejte s Cerstvou
zeleninou. Malé kousky jater v jinak jemné struktuie budou zajimavym akcentem.



PASTIKA S MANDLEMI A BRUSINKOVYM COULIS

400 g veprovych jater

600 g libového veptového masa
1/4 kostky masla

100 g mandli

100 ml smetany

117i¢ka citronové kiiry

1 1zicka soli

0,11 portského vina

1 strouzek ¢esneku

Spetka mletého pepie

brusinkové coulis:

4 1Zice brusinek

1/2 pomerance a 1/2 citronu
1 celou skofici

1 dl ¢erveného polosuchého
vina

1 1zici cukru

OCisténa vepiova jatra umelte na masovém strojku, vepiové maso nakrajejte na
malé kosticky, vSe dejte do chladni¢ky vychladit. Pak teprve vepfové maso
rozmixujte, postupné do ného pridejte stil, mlety pepf a za stdlého mixovani
prilijte i smetanu.

Do smési pridejte syrova mleta jatra, jenz vytvoii prat, tzn. pékné celou
strukturu spoji, pfilijte portské vino, mandle, oloupany prolisovany strouzek
desneku a dobfe omytou, na drobno nastrouhanou citronovou kiiru z chemicky
neoSetfeného citronu. Na zavér proslehejte s rozpusténym, ne horkym maéslem,
pastika bude nadychanéjsi, maslo ji také pékné propoji. Vaite dle postupu
uvedeného vyse.

Na konec nechejte pastiku vychladnout, vyklopte na talifek a podavejte
s Cerstvym pecivem a brusinkovym coulis. Z cukru pfipravte v rendliku
karamel, ptidejte vino a svafte. Pak vloZte brusinky, k dispozici bude spise
brusinkovy kompot, ktery mame doma do svi¢kové, nastrouhejte kiiru z citronu
a pomerance a vhod'te skofici. VSe promichejte, lehce zredukujte na konzistenci
tidstho medu a nechejte vychladnout. Sladké, lehce stiplava chut brusinkového
coulis skvéle doplni jemnou pastiku a podtrhne jeji jemnou chut.

KRUTI PASTIKA V BAREVNEM PEPRI

1 kg kritich jater

30 g masla

3 Izice olivového oleje

3 drcené strouzky ¢esneku
8o ml brandy

80 ml smetany na vafeni
moiska sl

smés barevného pepie

Maslo a olej rozpustte ve velké panvi na stiednim plamenu. Pridejte ¢esnek
a tymian a lehce jej zarestujte, aby se uvolnilo aroma. Jatra ocistéte a tyCovym
mixérem rozmixujte, smichejte s chladnoucim maslem a restovanym cesnekem,
vlijte brandy a smetanu. Pfidejte stil, fadné promichejte, napliite sacek a zavazte.
MiiZzete jim spodni stranou lehce uhodit do pracovni desky, aby se dostaly ven
piipadné vzduchové bubliny. Dejte vafit dle vy$e uvedeného postupu. Pepiové
kuli¢ky lehce podrtte v hmozdifi. Pfed podavanim vyklopte pastiku z formy
a posypte barevnym pepiem, nebo pro pfipravu jednotlivych porei lze vymazané
silikonové formicky pepfem vysypat, natlacit do nich pastiku a vyklopit na talite.
Ziskéte zajimavy tvar a kofenénou pastiku, kterou by vam zavidéli i v lepsich
restauracich.



Dalsi sortiment, Gzké vysoké nerezové hrnce, sacky do Sunkovaru, nadhradni teploméry,
elektrické i mechanické mlynky na kofeni, hmozdite k drceni kofeni, digitalni kuchynské
véhy, ostré noze, krajeci podlozky atd. najdete na www.oriondomacipotreby.cz.

DOMACI SUNKA - TIP:

Maso je nejlepsi z vlastniho chovu, kde zpracujeme
krali¢i, kriiti, vepfové apod., budete tak mit jistotu, ze
pouzité masicko je v "bio-kvalité". P¥ipadné jej kupte
u svého feznika, Sunka bude bez piidanych barviv,
separovaného masa, ééek a dalsich piimési, navic touto
delikatesou ohromite, potésite svou rodinu, hosty
velice chutnym pokrmem, velefi, chutovkou k pivu.
Kofenéné Sunky s cesnekem, feferonkami, kousky
tucnéjsich mas oceni panskd ¢ast, jemnéjsi, dietni
Sunky z kufectho, krali¢iho ¢ kriittho masa budou
s chuti konzumovat damy, Vase ratolesti ¢i osoby
v tréninku, jenz dbaji na zdravou Zivotospravu a hlidaji
si ptisun kalorii.

DOMACI PASTIKA — TIP:

Do zvéfinovych pastik se skvéle hodi napf. i susené
$vestky a kousky vlasskych ofechti. Miizete improvizo-
vat s riznymi druhy kofeni, paprikou, nakladanym
pepfem... Pokud méte kousky zvéfiny, muzete ji
nakréjet na tenké platky a prolozit mezi fasi. Vznikne
p€kna struktura na fezu. Vyhodou je to, Ze pfesné vite,
jaké ingredience pastika obsahuje, oproti pramysloveé
vyrabénym pastikdim nebude obsahovat zadné se-
paraty, kiize, konzerva¢ni latky, barviva apod., pouze
maso, ¢erstva jatra z mladych kust, ktera jste si na
tento kulindfsky pocin sami vybrali. Pfipravte si
hutnéjsi pastiky s kousky jater, masa, slaniny, nebo tzv.
mazaci pastiky velejemnych konzistenci s rozpe¢enymi
bagetkami, topinkou apod.
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JEMNA KRALICIA SUNKA S KUSKAMI CESNAKU

1 kg krali¢ieho mésa
kasok bocika

25 g soli

1 lyzicku cukru
0,11vody

1 hlavu cesnaku
mleté ¢ierne korenie

Vykostené krali¢ie miso nakrijajte na kocky, pridajte na mensie, centimetrové
kasky nakrajany bocik, ktory nam Sunku pekne spoji. Krali¢ie méso, je vSeobecne
suchsie, tak bude vd'aka bo¢iku pekne Stavnaté. Vlozte miso aj bocik do strojéeka
na mletie mésa, ale bez kolieska s otvormi, iba so $nekom. Tym sa médso premiesa,
¢o nemusite robit ru¢ne, a aktivuje sa proces uvoltiovania bielkovin v mése.
Pripadne moézete pouzit doméci §aha¢ na miesenie.

Straciky cesnaku oltpte, nasekajte najemno, zmie$ajte s mésom, osol'te, okorerite
a zalejte trochou vody. Vytvori sa tak akési "blaticko". Vlozte vSetko do vrecka
urCeného na varenie, poriadne stlatte v Sunkovare, pripadne niekolkokrat
buchnite na prah o pracovnt dosku, aby zmes sadla a nevznikli medzi kiiskami
medzery, ktoré by spdsobili nesudrznost pri krajani. Zatvorte a 2 dni nechajte
ulezat v chladnicke.

Nasledujtci den varte v hrnei s vodou pri 75-80 °C priblizne 2 hodiny. Vizualnu
kontrolu teploty zaisti teplomer, ktory zavesite na okraj hrnca. Po uvareni vylejte
horticu vodu a vlejte student, tym dojde k teplotnému Soku a $tava okolo Sunky
stuhne na chutny rosol, dajte ju chladit do chladni¢ky. Potom ju vyberte z vrecka
a mozete kréjat. Idealnou prilohou je doma upeceny chlieb a kvasaky.

KURACIA SUNKA S OLIVAMI

1 kg kuracieho mésa
25 g soli

1 lyzi¢ku cukru

0,11 vody
olivy-podla vlastnej
chuti

Maiso nakrajajte na kocky a ¢ast na drobné kasocky, pridajte sol, cukor. Postupne
prilievajte vodu. Vsetko riadne prepracujte rukami alebo $lahaom na miesenie
tak, aby sa zadali uvolfiovat bielkoviny - to zaisti prepojenost Sunky - min.
10 mintGt. Miso vkladajte po vrstvdch do vrecka vlozenym do Sunkovaru
a prekladajte olivami, pripadne inou oblibenou nalozenou zeleninou, hubami,
nalozenym zelenym korenim... Uzavrite a nechajte v chladni¢ke 1-2 dni odlezat.
Sunkovar dajte do hrnca s vodou - voda nesmie natiect dovnitra. Teplota vody sa
musi pohybovat medzi 75-80 °C. Kontrolujte priloZenym teplomerom. Varte cca
2 hodiny. Potom ju ochlad’te a mozete krajat na $irSie platky apod. Chut oliv
prestipi do misa a vytvori zaujimavi chut. Prilohou moZze byt éerstva chrumkava
bageta, biele pecivo a zelenina.



MORCACIA SUNKA S PAPRIKOU

1 kg moréacieho mésa
1 vdc¢siu Cervent
papriku ¢ kapiu

25 g soli

1 lyzi¢ku cukru
0,11vody

DIVOKA SUNKA

1 kg bravéového stehna
25 g soli

1 lyzi¢ku cukru

0,11 vody

divoké korenie:
borievka, bobkovy list,
nové korenie, rozmarin
apod.

Morcacie miso nakrajajte na kocky cca 1-2 cm velké, papriku zbavte jadier,
nakréjajte ju na malé kiasky, posypte solou a $tipkou cukru. Podl'a chuti mozete
prisypat 1/2 lyzi¢ky sladkej papriky, méso ziska ¢ervenu farbu, ale to je uz na chuti
kuchara. Vsetko riadne prepracujte rukami alebo $faha¢om na miesenie, ak si
chcete ulah¢it tito namahavejsiu Cast. Ostatné uz za Vés urobi Sunkovar.

Zmes vlozte do vrecka na pripravu Sunky vloZeného do Sunkovaru, ideélne je tam
po hrstiach zmes "prudko vhadzovat ", nevznikna tak bublinky. Uzavrite
a nechajte v chladnicke 1-2 dni odlezat. Dajte do hrnca s vodou a varte cca
2 hodiny. Potom ju prudko ochlad’te v studenej vode, vlozte aspori na 1/2 hodiny
do chladni¢ky a mézete krajat. Na reze vynikne mozaika s kaskami papriky.
Podéavajte s pe¢ivom a ¢erstvym zeleninovym $alatom.

Najprv si pripravte silny vyvar z divokého korenia. V hrnei s 0,2 1 vody uvarte
borievky, bobkovy list, nové korenie a celé korenie, moZete pridat vetvicku
rozmarinu, vhod'te bud kisok bujonu alebo len osol'te. Uvarte zhruba na 0,11 vody
a nechajte aj s korenim vychladntt. Midso mozno pouzit zaktpené, ale aj ¢ast
z domacich zabijaciek, kde sa zaujimavym spésobom bravéové méso zuzitkuje.
Umyté a osusené maso nakrajajte na kocky cca 1-2 cm velké, 1/3 ponechajte na
vacsi kocky, zvySok namel'te na masovom mlynéeku a zmiesajte so $tipkou cukru.
Preced'te odvar z divokého korenia, vlejte ku zmesi na $unku a prepracujte napr.
$lahaom na miesenie. Zmes vlozte do vrecka na pripravu $unky vloZeného do
Sunkovaru a pastami poriadne utlacte.

Stlaéte ho vietkom s pruzinou. Nechajte v chladnicke 1-2 dni odlezat, chut korenia
eSte viac prestipi do mésa. Nasledne $unkovar dajte do hrnca s vodou a varte,
postup popisany vyssie. Po vychladeni krajajte na tenké platky, vdaka mletej ¢asti
miésa bude pekne jemna, celistvd, kusky mésa vytvoria lahka Struktdru.
Konzumujte s tmavym chlebom a napr. s nakladanymi baranimi rohmi. Divoka
Sunka s lahkym nddychom borievky ¢ rozmarinu stopercentne "rozdivoéi"
chutové pohériky Vase i Vasho partnera. Dobru chut!



SUNKA NA MEDE

800 g bravcového pliecka Plece a bocik nakrajajte na kocky 2 em velké. Do vody s mliekom vlejte tekuty

200 g bravéového med, osolte a riadne premieSame. K mésu pridajte country korene, vlejte
bocika pripraveny "rosol" a prepracujte podla vyssie uvedenych postupov tak, aby
25 g morskej soli vznikla akasi mazlava zmes. Mozno pridat aj lyzicu Skrobu, aby sa Stava
1 lyzicku medu premenila pri vareni na chutny rosol. Potom v§etko natlaéte do vrecka, uzavrite
0,11vody Sunkovar a nechajte odpoéivat v chladnicke 1-2 dni.

0,11 mlieka Sunkovar dajte do hrnca s vodou a varte podla navodu. Potom ho prudko
mexické, steakové ¢i ochlad'te v studenej vode a vlozte do chladni¢ky. Bude mat po mede $pecificka
country korenie chut.

Podévajte s opecenymi toastmi a Saldtom z rukoly, ktorej l'ahka horkost dobre
doplni medové tony Sunky. Mozete ju posypat pistdciami, hrubo drvenym
korenim a pod., tplne podl'a chuti.

SUNKA ALA DEBRECINKA

1 kg kuracieho mésa Umyté a osuSené miso, napr. prsia, nakrajajte na kisky 3 cm velké, osolte,
25 g soli zmieSajte so Stipkou cukru a zlahka zalejte vodou. Méso prepracujte napr.
1 lyzicku cukru $lahacom na miesenie. Zmes vlozte do vrecka na pripravu Sunky pripraveného
0,11vody v $unkovare a pastami poriadne utlacte. Stlaéte ho vie¢kom s pruzinou.

mlett papriku Nechajte v chladni¢ke 1-2 dni odlezat, chut korenia este viac presttpi do mésa.

Nasledne Sunkovar dajte do hrnca s vodou a varte, postup popisany vyssie.

Po vychladnuti v chladnicke vyberiete z nadoby, odstraiite vrecko a na plech
vysypte mlett papriku. Cely obvod Sunky obalte a potom krajajte na tenké
platky.

Podévajte na tmavom celozrnnom pecive so zeleninovou oblohou a netradi¢ny-
mi $alatmi z ¢akanky, $penatu a pod.




MYSLIVECKA PASTETA

700 g boc¢iku na kocky

2 cibule nakrajané najemno
300 g kuracej pecene

10 ml smotany

0,05 ml koriaku

2 dl ¢erveného vina

1vajce

sol'

10 rozdrvenych bobul borievok

4 bobkovych listov

5 guli¢iek korenia
1lyzi¢ku tymianu

0,5 lyZi¢ky rozmarinu

Maiso, cibulu, sol a pastétové korenie podlejte vodou a vinom a dajte piect.
Korenie mézete vlozit do sitka na korenie, nemusite ho potom zlozito vyberat
z upeceného mésa pred mletim. Akonéhle za¢ina méaknut, pridajte na kisky
nakrajand, vzdy odblanent peceri a este asi 5 minut pecte.

Zmes nechajte vychladnit, vyberte korenie a jemne pomelte. Pridajte konak,
smotanu, vajce - ochutnajte, dosol'te. Konzistencia by nemala byt prili§ husta.
Ak je, pridajte este trochu vyvaru alebo vody. Zmesou napliite vrecko, pevne
zaviazte jeho koniec a cca 1,5 hodiny varte v Sunkovare. Krajajte aplne
vychladnuté, lahko zasypte Cerstvym tymianom a podavajte s chlebom.

hned po vychladnuti!

PASTETA SO SCHWARCWALDSKOU SUNKOU

700 g vareného bravéového
misa, najemno namletého
200 g bravéovej pecene

10 platkov schwarcwaldskej
Sunky

1 lyzicu hladkej muaky
1vajee

4 lyzice mlieka

4 gulicky nového korenia
Stipka muskatového orieska
mleté korenie

citrénova kora

sol

Bravéové méso aj s tuénejs$imi ¢astami uvarte a jemne pomelte. Nemusi byt
tplne najemno, bude posobit viac "rustikalne". Brav¢ova pecen spravne o¢istena
a platky schwarcwaldskej Sunky nakrajajte na malé kiasky, zmiesajte vSetko
dohromady s korenim, osol'te a trochu oslad'te.

Vzniknutou zmesou napliite vrecko, pevne zaviazte jeho koniec $pagiatom na
rolddu a cca 2 hodiny varte v Sunkovare. PriebeZne kontrolujte teplotu vody
teplomerom, aby dosahovala cca 75 °C. Po vybrati z vrecka obalte boky
v zostavajicej Sunke.

Kréjajte uplne vychladnuté, potom uZz len namazte na chlieb a podavajte
s Cerstvou zeleninou. Malé kusky pecene v inak jemnej Struktire buda
zaujimavym akcentom.



PASTETA S MANDLAMI A BRUSNICOVYM COULIS

400 g bravcovej pecene

600 g chudého bravéového misa
1/4 kocky masla

10 dkg mandli

100 ml smotany

1 lyzicka citronovej kory

1 lyzicku soli

0,11 portského vina

1 ks straciku cesnaku

Stipka mletého korenia

brusnicovy coulis:

4 lyzice brusnic

1/2 pomaranca a 1/2 citréna

1 cela Skoricu

1 dcl ¢erveného polosuchého vina
1 lyzicu cukru

Ocistent bravéovii pecent pomelte na masovom mlynceku, bravéové miso
nakréjajte na malé kocky, vSetko dajte do chladnicky vychladit. Potom este len
bravéové méso rozmixujte, postupne do neho pridajte sol, mleté korenie a za
staleho mixovania prilejte aj smotanu.

Do zmesi pridajte surovii mleta pecen, ktora posobi ako stuzovac, tzn. pekne
celt Struktaru spoji, prilejte portské vino, mandle, olapany prelisovany stracik
cesnaku a dobre umytd, na drobno nastrihana citronova koéru z chemicky
neoSetreného citrona. Na zdver preslahajte s rozpustenym, nie hordcim
maslom, pastéta bude nadychanejs$ia, maslo ju tiez pekne prepoji. Varte podla
postupu uvedeného vyssie.

Na zéver nechajte pastétu vychladnit, vyklopte na tanierik a podévajte
s Cerstvym pecivom a brusnicovym coulis. Z cukru pripravte v hrnei karamel,
pridajte vino a uvarte. Potom vloZte brusnice, k dispozicii bude skér brusnicovy
kompot, ktory méate doma do svieckovej, nastrihajte koru z citrona
a pomaran¢a a vhodte $koricu. VSetko premiesajte, Tahko zredukujte na
konzistenciu redsieho medu a nechajte vychladntt. Sladka, Tahko $tipl'ava chut
brusnicového coulis skvele doplni jemni pastétu a pod¢iarkne jej jemnu chut.

MORCACIA PASTETA VO FAREBNOM KOREN!I

1 kg moréacej pecene

30 g masla

3 lyzice olivového oleja

3 drvené straéiky cesnaku
80 ml brandy

80 ml smotany na varenie
morska sol’

zmes farebného korenia

Maslo a olej rozpustite vo velkej panvici na strednom plameni. Pridajte cesnak
a tymian a zlahka ho orestujte, aby sa uvolnila aroma. Pefeti odistite a tyovym
mixérom rozmixujte, zmie$ajte s chladntcim maslom a orestovanym cesnakom,
vlejte brandy a smotanu. Pridajte sol, riadne premieSajte, napliite vrecko
a zaviazte.

Mozete nim spodnou stranou zl'ahka udriet do pracovnej doske, aby sa dostali von
pripadné vzduchové bubliny. Dajte varit podl'a vyssie uvedeného postupu. Farebné
korenie Tahko podrvte v maziari. Pred podavanim vyklopte pastétu z formy
a posypte farebnym korenim, alebo pre pripravu jednotlivych porcii mozno do
vymazanej silikonové formicky korenie vysypat, natla¢it do nich pastétu a vyklopit
na tanier. Ziskate zaujimavy tvar a korenend pastétu, ktora by vam zéavideli aj
v lep§ich restauraciach.



Dal§i sortiment, tizke vysoké nerezové hrnce, vreckd do $unkovaru, nahradné teplomery,
elektrické aj mechanické mlynceky na korenie, maziar na drvenie korenia, digitalne kuchynské
vahy, ostré noze, krajacie podlozky atd. najdete na www.oriondomacepotreby.sk

DOMACA SUNKA — TIP:

Miso je najlepsie z vlastného chovu, kde spracujete
kralicie, kuracie, bravéové a pod., budete tak mat
istotu, Ze pouzité mésko je v "bio-kvalite". Pripadne ho
kapte u svojho maésiara, Sunka bude bez pridanych
farbiv, separovaného mésa, éfok a dalsich primesi,
navySe touto delikatesou ohromite, potesite svoju
rodinu, hosti velmi chutnym pokrmom, veéerou,
chufovkou k pivu. Korenené Sunky s cesnakom,
feferonkami, kiskami tu¢nejsieho misa oceni panska
Cast, jemnejsiu, diétnu Sunku z kuracieho, kréli¢ieho ¢i
morcacieho misa budt s chutou konzumovat damy,
Vase ratolesti ¢i osoby v tréningu, ktori dbaji na zdrava
Zivotospravu a strézia si prisun kalorii.

DOMACA PASTETA - TIP:

Do zverinovych pastét sa skvele hodia napr. aj susené
slivky a kuasky vlasskych orechov. Mézete improvizovat
s roznymi druhmi korenia, paprikou, nakladanym
korenim... Ak méte ktsky zveriny, mézete ju nakrajat na
tenké platky a stoéit do rolky. Vznikne pekna $truktira na
reze. Vyhodou je to, Ze presne viete, aké ingrediencie
pastéta obsahuje, oproti priemyselne vyrabanym pas-
tétam nebude obsahovat Ziadne separé, koZe, konzervac-
né latky, farbivd a pod., iba miso, derstvi pelent
z mladych kusov, ktoru ste si na tento kulinarsky podin
sami vybrali. Pripravte si hutnejSie pastéty s kaskami
peene, misa, slaniny alebo tzv. mazacie pastéty velmi
jemnych konzistenciou s ope¢enymi bagetkami, hriankou
apod.
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DELIKATNA SZYNKA Z KROLIKA Z KAWALKIEM CZOSNKU

1 kg miesa z krolika
kawatek bekonu

25 g soli

1lyzka cukru

0,11 wody

1 zabek czosnku
gnieciony czarny
pieprz

Odkostnione migso z krolika pokr6j na kawalki, dodaj do mniejszych, centyme-
trowych kawatkéw bekonu, ktéry szynke przyjemnie polaczy. Migso z krolika, ogolnie
bardziej suche, bedzie z powodu bekonu przyjemnie soczyste. Mieso i bekon w6z do
maszynki do mielenia migsa, lecz bez krazkéw z otworami, tylko ze §limakiem. Mieso
zostanie przez to pomasowane, wiec nie trzeba tego robi¢ recznie, a poza tym dojdzie
do aktywizacji procesu uwalniania bialek w miesie. Ewentualnie mozesz wykorzysta¢
domowa ugniatarke do ciasta lub domowy piekarnik wlgczony w trybie ugniatania
ciasta i ugnie¢ ciasto na wolnych obrotach. Obierz zgbek czosnku, pokréj go na
drobno, zmieszaj z miesem, posol, popieprz i dodaj troche wody. Powstanie swego
rodzaju ,blotko”. Rekaw foliowy przeznaczony do gotowania wloz do szynkowara,
a mieso do niego nalezycie wepchnij, ewentualnie kilkakrotnie uderz szynkowarem
o plyte robocza, by mieszanka byla zbita i pomiedzy kawatkami nie powstaly
szczeliny, ktore spowodowalyby niespdjno$¢ przy krojeniu. Zamknij i pozostaw przez
2 dni w lodéwce. Kolejnego dnia gotuj w garnku z woda przy 75-80 °C przez ok.
2 godziny. Kontrole wzrokowa temperatury zapewni termometr, ktory zawiesisz
z boku garnka. Po ugotowaniu wylej wode goraca i wlej zimna, co spowoduje szok
cieplny i stwardnienie soku wokol szynki na smakowity rosol, po czym wléz do
ochlodzenia do lodowki. Pozniej wyjmij ja z rekawa i mozna kroi¢. Idealng
przystawka jest w domu upieczony chleb i kiszone ogorki.

SZYNKA Z KURCZAKA Z OLIWKAMI

1 kg miesa z kurczaka Mieso pokrdj na kawalki, cze$é na drobne brylki, dodaj sol, cukier. Stopniowo

25 g soli
1lyzka cukru
0,11 wody
oliwki - wedlug
smaku

dodawaj wode. Wszystko trzeba nalezycie ugnie$¢ rekoma lub ugniataczem, by
doszlo do wydzielania biatka - to zapewni powiazanie szynki - min. 10 minut.
Mieso trzeba wklada¢ do rekawa foliowego umieszczonego w szynkowarze, na
zmianeg z oliwkami, ewentualnie innymi ulubionymi warzywami w marynacie,
grzybami, lub zielonym pieprzem w marynacie... Zamknij i odstaw w lodéwce na
1-2 dni. Szynkowar wt6z do garnka z woda - woda nie moze si¢ przedosta¢ do
$rodka. Temperatura wody musi by¢ w granicach 75-80 °C. Kontroluj przy
pomocy zamieszczonego termometru. Gotuj przez ok. 2 godziny. Pozniej trzeba ja
ochtodzi¢ i pokroi¢ na szersze plastry, kliny itp. Smak oliwek przeniknie do miesa
i bedzie przyczyna interesujacego smaku. Przystawka moze byé $wieza krucha
bagietka, biale pieczywo oraz warzywa.



SZYNKA Z INDYKA Z PAPRYKA

1 kg miesa z indyka
1 wieksza czerwona
papryka

25 g soli

1 lyzka cukru

0,11 wody

SZYNKA DZIKA

1 kg udzca z wieprzowiny
25 g soli

1 tyzka cukru

0,11 wody

dzikie przyprawy:
jatowiec, li$¢ laurowy,
ziele angielskie,
rozmaryn itp.

Mieso z indyka pokrdj na kawatki wielko$ci ok. 1-2 em, z papryki usuii nasiona,
pokrdj ja na male kawalki, posyp sola i szezypta cukru. W zaleznosci od smaku
dosyp 1/2 lyzki stodkiej papryki, mieso uzyska czerwony kolor, ale to juz sprawa
smaku kucharza. Wszystko nalezycie ugnie¢ rekoma lub ugniatarka do ciasta,
jezeli cheesz uprosci¢ sobie ta trudniejsza cze$é. Reszte juz za nas zrobi szynkowar.
Mieszanke wtoz do rekawa foliowego przeznaczonego do przygotowania szynki,
znajdujacego sie w szynkowarze, idealnym sposobem jest ,gwaltowne wrzucanie”
garSci mieszanki do szynkowara, nie powstana przez to pecherze powietrza.
Odstaw w lodowcee na 1-2 dni. Zamknij i wloz do garnka z woda i gotuj przez ok.
2 godziny. Pbzniej gwaltownie ochtédZ w zimnej wodzie, wibz co najmniej na
1/2 godziny do lodowki i mozesz kroi¢. W przekroju powstanie mozaika z kawatka-
mi papryki. Serwuj z pieczywem i §wiezg satatka warzywna.

Najpierw przygotuj mocny wywar z dzikich przypraw. W garnku z 0,2 1 woda zgrzej
jalowiec, lis¢ laurowy, ziele angielskie oraz caly pieprz, mozesz doda¢ galazke
rozmaryny, wrzu¢ kawalek bulionu lub po prostu posél. Zgrzej do ok. 0,1 1 wody
i pozostaw ochlodzi¢ wraz z przyprawami. Migso mozna wykorzysta¢ kupione, lecz
takze czg$¢ z ubojow domowych, gdzie dojdzie do interesujacego wykorzystania
miegsa wieprzowego. Omyte i wysuszone mieso pokroj na kawatki 1-2 cm duze,
1/3 pozostaw w wigkszych rozmiarach, reszt¢ pomiel na maszynce do migsa
i zmieszaj ze szczypta cukru. Scedz wywar z dzikich przypraw, wlej do mieszanki
na szynke i ugnie¢, np. ugniataczem do ciasta. Mieszanke wl6z do rekawa
foliowego do przygotowania szynki, znajdujacego si¢ w szynkowarze i piescia
porzadnie ubij. Sciénij ja pokrywa ze sprezyna. Pozostaw w lodowce przez 1 - 2 dni,
smak przypraw przeniknie do miesa jeszcze bardziej. Pozniej szynkowar wioz do
garnka z woda i gotuj, sposob opisano powyzej. Po ochlodzeniu pokréj na cienkie
plastry, dzieki mielonej cze$ci miesa bedzie przyjemnie migkka, scalona, kawatki
miegsa utworza lekka strukture. Spozyj z ciemnym chlebem i np. dlugimi
papryczkami w marynacie. Dzika szynka o lekkim smaku jalowca lub rozmarynu
w stu procentach doprowadzi do ,szatu” kubki smakowe twoje, jak tez twojego
partnera. Smacznego.



SZYNKA NA MIODZIE

800 g lopatki

z wieprzowiny
200 g bekonu

z wieprzowiny

25 g soli morskiej
1 lyzki miodu
0,11 wody

0,11 mleka

Lopatke i bekon pokrdj na ok. 2 em kawatki. Do wody z mlekiem wlej ciekly
midd, posél i nalezycie wymieszaj. Do miesa dodaj przyprawy country, wlej
przygotowana ,marynate” i ugnie¢ w sposob podany powyzej, by powstata
swego rodzaju lepka mieszanka. Mozna doda¢ takze lyzke skrobi, by sok zmienit
sie podczas gotowania w smakowity rosol. Pozniej wszystko wepchnij do rekawa
foliowego umieszczonego w szynkowarze, zamknij i odstaw w lodowee na
1-2 dni. Szynkowar wldz do garnka z woda i gotuj, w sposob opisany powyzej.
Pézniej gwalttownie ja ochldodz w zimnej wodzie i wtoz do lodowki. Bedzie miata

przyprawy meksykanskie, specyficzny smak miodu. Serwuj z pieczonymi tostami i satatka z rokietty, ktorej

stekowe lub country

gorzki smak bedzie dobrym uzupelieniem miodowych tonéw szynki. Mozna ja
posypac orzeszkami pistacjowymi, grubo miazdzonym pieprzem itp., catkowicie
wg smaku.

SZYNKA A LA DEBRECZYNKA

1 kg miesa z kurczaka Omyte i wysuszone mieso, np. z piersi, pokroj na 3 cm kawalki, posol, zmieszaj
25 g soli ze szczypta cukru i lekko polej woda. Mieso ugniataj, np. ugniatarka do ciasta.
1lyzka cukru Mieszanke wl6z do rekawa foliowego do przygotowania szynki, znajdujacego sie
0,11 wody w szynkowarze, i pigécia porzadnie ubij. Sciénij ja pokrywa ze sprezyna. Odstaw
mielona papryka w lodéwcee na 1-2 dni, smak przypraw przeniknie do miesa jeszcze bardziej.

Pézniej szynkowar wloz do garnka z woda i gotuj, sposodb opisano powyzej. Po
ochlodzeniu w lodéwce wyjmij z garnka, usun rekaw a na podkladke do
pieczenia wysyp mielona papryke. Pokryj nia caly obwod szynki, po czym pokrdj
na cienkie plastry. Serwuj na ciemnym pieczywie pelnoziarnistym z przystawka
z warzyw oraz nietradycyjna satatka z cykorii, szpinaku itp.



PASZTET MYSLIWSKI

700 g bekonu pokrojonego na
kawatki

2 cebule pokrojone na drobno
300 g watroby z kurczaka

10 ml $mietany

0,05 ml koniaku

2 dl czerwonego wina

1jajo

so6l

10 rozgniecionych galtek
jalowea

4 lidci laurowych

5 kulek pieprzu

1 lyzke tymianu

0,5 tyzki rozmaryny

Maiso, cibulu, sol a pastétové korenie podlejte vodou a vinom a dajte piect.
Korenie mézete vlozit do sitka na korenie, nemusite ho potom zlozito vyberat
z upeceného mésa pred mletim. Akonéhle za¢ina méaknut, pridajte na kuasky
nakrajanu, vzdy odblanent peceri a este asi 5 minut pecte.

Zmes nechajte vychladnit, vyberte korenie a jemne pomelte. Pridajte konak,
smotanu, vajce - ochutnajte, dosol'te. Konzistencia by nemala byt prili§ husta.
Ak je, pridajte este trochu vyvaru alebo vody. Zmesou napliite vrecko, pevne
zaviazte jeho koniec a cca 1,5 hodiny varte v Sunkovare. Krajajte aplne
vychladnuté, lahko zasypte Cerstvym tymianom a podavajte s chlebom.

hned po vychladnuti!

PASZTET Z SZYNKA SCHWARZWALDZKA

700 g gotowanego miesa
wieprzowego, na drobno
200 g wieprzowej watroby
10 plastrow szynki
schwarzwaldzkiej

1 lyzka maki mialkiej
1jajo

4 tyzki mleka

4 galki ziela angielskiego
szczypta

orzeszka muszkatolowego
pieprz mielony kora
cytrynowa

s6l

Migso wieprzowe, wraz z cze$ciami bardziej thustymi, ugotuj i pomiel na drobno.
Nie musi by¢ catkowicie na drobno, bedzie robilo wrazenie bardziej ,,rustykalne”.
Watroba wieprzowa, nalezycie oczyszczona i 6 plastrow szynki schwarzwaldzkiej
pokroj na male kawalki, zmieszaj wszystko wraz z przyprawami, posol i troche
postodz. Mieszanka napelnij rekaw foliowy, mocno zawiaz jego konicowki
sznurkiem do rolady i przez ok. 2 godziny gotuj w szynkowarze. Okresowo
kontroluj temperature wody przy pomocy termometru, by osiagata ok. 75 °C. Po
wyjeciu z rekawa umies$¢ na boki resztki szynki. Pokroj catkowicie ochtodzona,
po czym juz tylko nasmaruj na chleb i serwuj ze $wiezymi warzywami. Male
kawatki watroby o delikatnej strukturze beda interesujacym akcentem.



PASZTET Z MIGDALAMI | COULIS Z ZURAWINY

400 g watroby wieprzowej

600 g chudego miesa wieprzowego
1/4 kostki masta

100 g migdalow

100 ml $mietany

1 lyzka skorki z cytryny

1 lyzka soli

0,11 wina Porto

1 zabek czosnku

szczypta mielonego pieprzu

coulis z zurawiny:

4 tyzki zurawiny

1/2 pomaranczy i 1/2 cytryny
1 caly cynamon

1 dl czerwonego wina potwytrawne-

g0
1 lyzka cukru

Oczyszezong watrobe wieprzowa pomiel na mlynku do miesa, wieprzowe mieso
pokrdj na male kawalki, wszystko wi6z do lodéwki do ochlodzenia. Po7niej
dopiero mieso wieprzowe pomiel, stopniowo do niego dodawaj sol, pieprz
mielony i przy stalym mieszaniu dolej takze $mietane. Do mieszanki dodaj
surowa watrobe mielona, ktéra cala strukture polaczy, dolej wino Porto,
migdaly, obrany przeprasowany zabek czosnku i dobrze omyta, na drobno
potarta skorke z cytryny z eytryny niepoddanej ochronie chemicznej. Na koniec
wymieszaj z rozpuszczonym, nie goracym, maslem, pasztet bedzie
delikatniejszy, masto go takze w przyjemny sposob polaczy. Gotuj wg procedury
oplsanej powyzej. Na koncu pozostaw pasztet ochtodzony, wychyl na talerzyk
i serwuj ze $wiezym pleczywem oraz coulis z zurawiny. Z cukru przygotuj
w rondelku karmel, dodaj wino i zgrzej. P6zniej wldz zurawine, do dyspozycji
bedzie bardziej prawdopodobnie kompot z zurawiny, ktéry mamy w domu do
poledwicy, potrzyj skorke z cytryny i pomaranczy i wrzu¢ cynamon. Wszystko
przemieszaj, lekko zredukuj na konsystencje rzadszego miodu i pozostaw
ochtodzié. Stodki, lekko szczypiacy smak coulis z zurawiny doskonale dopelni
delikatny pasztet i podkresli jego przyjemny smak.

PASZTET Z INDYKA W KOLOROWYM PIEPRZU

1 kg watroby z indyka

30 g masta

3 lyzki olejku oliwkowego
3 gniecione zabki czosnku
80 ml brandy

80 ml $mietany do
gotowania

s6l morska

mieszanka kolorowego
pieprzu

Maslo i olej rozpu$é na duzej patelni na $rednim plomieniu. Dodaj czosnek
itymian i lekko podsmaz, by doszlo do uwolnienia aromatu. Watrobe oczy$¢ i przy
pomocy miksera recznego rozmieszaj, zmieszaj z chtodnacym mastem i podsmazo-
nym czosnkiem, wlej brandy i $mietane. Dodaj sol, nalezycie wymieszaj, napetnij
rekaw i zawiaz. Dolna strong mozesz lekko uderzy¢ o plyte robocza, by ulotnily sie
wszystkie ewentualne pecherze powietrza. Gotuj wg powyzej opisanego sposobu.
Galki pieprzowe pognie¢ lekko w mozdzierzu. Przed serwowaniem wychyl pasztet
z formy i posyp kolorowym pieprzem lub do przygotowania poszczegélnych porcji
mozna wysmarowaé¢ foremki silikonowe, wysyp pieprzem, wepchnij do nich
pasztet i wychyl na talerz. Uzyskasz interesujacy ksztalt i pikantny pasztet, ktory
pozazdrosciliby Tobie nawet w najlepszych restauracjach.



Dalszy asortyment, waskie wysokie garnki ze stali nierdzewnej, rekawy foliowe do szynkowarow,
dodatkowe termometry, mlynki elektryczne i mechaniczne do przypraw, mozdzierze do
ugniatania przypraw, cyfrowe wagi kuchenne, ostre noze, podkladki do krojenia itd. mozna
znalez¢ na www.oriondomacipotreby.cz.

SZYNKA DOMOWA - TYP:

Mieso jest najlepsze z wlasnej hodowli, mieso z krolika,
indyka, wieprzowiny, gdzie bedziemy mieli pewno$¢, ze
wykorzystane mieso jest w jako$ci eko. Ewentualnie
mozesz go kupi¢ u swojego rzeznika, szynka bedzie bez
dodanych barwnikéw, separowanego miesa i dalszych
dodatkoéw, poza tym smakolyk ten zachwyci i pocieszy
rodzing, go$ci jako smakowity pokarm, kolacja, przystaw-
ka do piwa. Pikantne szynki z czosnkiem, papryczkami
pepperoni, kawatkami mies z tuficzyka doceni meska
cze$é, za$§ bardziej delikatne, szynki dietetyczne
z kurczaka, krolika lub indyka beda spozywaé kobiety,
Twoje dzieci lub osoby w treningu, ktére uwazaja na
wlasciwy styl zycia i pilnuja ilo§¢ przyjmowanych kalorii.

PASZTET DOMOWY —-TYP:

Do pasztetow z dziczyzny pasuja doskonale np. suszone
§liwki oraz kawalki orzechéw whoskich. Mozesz zaimprowi-
zowaé z réznymi rodzajami przypraw, papryka, marynata
z pieprzem... Jezeli masz kawalki dziczyzny, mozesz ja
pokroi¢ na cienkie plastry i wklada¢ je pomiedzy plastry
miesa. Powstanie piekna struktura w przekroju. Korzyscia
jest to, ze dokladnie wiesz, jakie skladniki pasztet zawiera,
w przeciwiefistwie do przemystowo produkowanych
pasztetow nie bedzie on zawieral zadnych separatow, skory,
substancji konserwujacych, barwnikéow itp., a jedynie
mieso, $wieza watrobe z mtodych sztuk, ktore do tego celu
sam wybrale§. Przygotuj gestsze pasztety z kawalkami
watroby, miesa, stoniny lub tzw. pasztety do smarowania
o delikatnych konsystencjach z rozpieczonymi bagietkami,
toastami itp.






