Aparat de preparat sunca din inox

Elementul de baza a aparatului de sunca este vasul cilindric din otel inoxidabil 18/10 de
inalta calitate, si punga in care poate fi introdusa carnea de casa, cu ajutorul capacului
interior cu o spirald, cu care poate fi carnea apdsata prin presare, si inchisa in vas. Dupa
marinare si ferbere, si dupa ce a fost racita, scoateti sunca din aparat, dupa care va fi gata
pregatita pentru servire. Sunca astfel preparata este sanatoasa, nu contine aditivi chimicali.
De aceea este recomandata pentru consum rapid, dar fiind foarte gustoasa, acest fapt nu
prezinta nici o problema. Sunca astfel preparata va fi apreciata de gurmanzi, dar si de
intreaga familie.

Veti descoperi gustul suncii de altadata, din vremuri in care toate aveau un gust plin, si in
orice casnicie se preparau astfel de produse de casa.

Datoritd termometrului,puteti urmdri temperatura suncii, care nu ar trebui sd depdseascd
70°C.

Capacul de interior este prevdzut in partea de sus cu mdner, pentru o scoatere mai
confortabild a suncii din bain marie.

Capacul din interior cu spirald, pentru presare a pungii cu carne.

Capacul de exterior este prevdzut cu sistem de inchidere sigurd.

Reteta:

e taiati carnea proaspata (aprox. 1 kg) in cubulete mai mari, puneti sare si condimente
conform retetei sau dupa gust, amestecam bine, ca sa se activeze proteinele.

e introduceti punga in vas, si puneti carnea, o presati bine, ca sa iasa aerul

e aplicati capacul de interior peste care asezati spirala, presati bine, asezati capacul de
exterior, prin filetare il fixati. Introduceti termometrul prin orificiul in maner si capac.

e punem aparatul cu carne la rece, lasam 2 zile, dupa aceea punem la fiert intr-o oala
cu fund dublu, in apa.

e Dupa ce sunca va fi gata, lasam la racit, scoatem din aparat, si o putem taia.

Vasul pentru sunca de casa serveste la prepararea, fierberea si formarea carnii in coditii de
casa. Carnea sanatoasa si proaspata poate fi pregatita in aparatul de preparat sunca,
conform retetei atasate sau dupa gustul dumneavoastra. Aparatul de preparat sunca este
alcatuit din vasul cilindric pentru formarea si fierberea carnii, capac interior cu spiral3,
pentru acoperire, presare si formare a carnii si capacul de exterior.

n trecut se prepara sunca in borcane cu capace de sticld, care a rezistat pe timp indelungat
in zeama formata, si a fost o delicatesa pentru invitati, in concediu sau n vacanta.

Tn zilele de astdzi sunca de casa se intoarce iar pe mesele bucatariilor moderne.



Sunca de casa din carne de porc — din timpul mamicilor si al bunicilor noastre

Carne de porc 1-1,2 kg
Sare 25¢g
Zahar pudra o lingurita
Apa 0,11

Taiati carnea proaspata, in bucati mai mari, dizolvati sare si zaharul in ap3, turnati aceasta
solutie peste carnea pregatita si amestecati bine. Dupa ce ati amestecat, introduceti punga
in vasul pentru sunca, si puneti carnea in ea in cantitati mai mici. Fiecare cantitate o presati
bine, ca sd iasa tot aerul, pentru ca mai tarziu sunca sa nu se destrame. Recomandam sa
faceti un fel de ghem cu mana, pe care 1l presati in vas.

in punga peste carne plasati capacul de interior cu spirala, inchideti cu capacul de exterior
prin filetare, ca acesta sa tina bine pe vas. Prin orificiul manerului si prin capac introduceti
termometrul.

Carnea astfel pregatita o puneti la frigider, la temperatura aproximativ de 4°C, si o lasati
acolo 2 zile (carnea nu va fi congelata). Dupa doua zile puneti aparatul cu carnea la fiert intr-
0 0ala cu apa, temperatura sa nu depaseasca 80°C. Apa in oala nu ar trebui sa fie cel sus de
1-2 cm de la capacul aparatului de sunca, ca sa nu intre in el.

Dupa ce se termina fierberea (2,5 ore), lasati carnea in vas la racit. Puteti sa puneti apa rece
in oala, n care ati fiert vasul cu sunca. Dupa racire (aproximativ 1,5 ore) desfaceti capacul de
exterior, si scoateti punga cu sunca.

Daca ati preparat conform instructiunilor, veti fi placut surprins.

Sunca fina din carne de iepure de casa

Carne de iepure 1 kg
O bucata de slanina

Sare 25g
Apa 0,11

Catei de usturoi 3 buc.



Dezosati carnea de iepure de casa, si taiati in cuburi medii, adaugati cubulete de slaning,
care va uni frumos sunca, carnea de iepure care este mai uscata, va fi mai gustoasa si mai
suculenta.

Introduceti carnea in masina de tocat carne, dar scoateti sita si cutitele, treceti doar prin
melcul interior, prin acest fapt se elimina proteinele din carne. Eventual puteti folosi robotul
de bucatarie, unde amestecati carnea cu accesorii pentru aluat. Sau amestecati carnea bine
cu mana.

Curatati cateii de usturoi, si tdiati-i marunt. Puneti la carne, puneti si sarea si apa, si
amestecati bine. Puteti pune si putin ienibahar si ienupar, pentru un gust mai bun.

Puneti carnea in punga pentru sunca, si introduceti in aparat de preparat sunca. Apasati
bine, ca sa iasa aerul, si inchideti cu ajutorul capacului cu spirala.

Puneti la frigider, si l3sati timp de 2 zile la ricit. Tn caz c& vedeti cd nu mai este nici un pic de
apa, puteti sa o mai completati putin.

Dupa aceste doua zile puneti la fiert intr-o oala cu ap3, si fierbeti la 70°C aproximativ 90
minute. Pentru a afla temperatura, introduceti termometrul in orificiul la miner si capac.

Dupa fierbere scoateti apa fierbinte din oala si puneti apa rece. Prin aceasta va rezulta un soc
termic, si zeama din jurul carnii va face o gelatina gustoasa. Dupa racire scoateti sunca din
punga, si o puneti la frigider.

Pentru o sunca de culoare deschisa, sau pentru o preparare rapida, puteti folosi sare pentru
conservarea mezelurilor. Pentru 1 kg de carne, puneti 2 lingurite de aceasta sare.

Dar varianta cu sare de bucatarie este mai sanatoasa.

Sunca in aspic

Carne de porc 1kg
Sare 25g
Nucsoara

Gelatina

Taiati carnea si puneti sare, introduceti intr-un vas, pe care il puneti la frigider la
temperatura de 4°C. Dupa ce s-a racit, spalati carnea, si puneti putina nucsoara si gelatina
printre bucati de carne.

Introduceti carnea astfel preparata in punga, si puneti-o in aparatul de sunca, apasati bine ca
sd nu rdmane aerul. inchideti cu capacul cu spiral3, si cu capacul de exterior, introduceti
termometrul in orificiu, si fierbeti la foc mediu timp de 2 ore. Dupa racire puteti sa
consumati, prin taiere arata frumos, structura este parca marmurata.



Prin acelasi modalitate pot fi preparate si alte feluri de carne (de pui, iepure). Daca veti
respecta instructiunile, cu siguranta veti fi mulfumit.

O propunere foarte gustoasa, dar nu si dietetica, este daca pe marginile pungii punem felii
de slaning, si abia dupa aceea introducem carnea pregatita.

n carne poate fi addugat un pic de zah3r praf.

Incercati si retete proprii, pe care cu siguranta le veti extinde, cel mai bine este s3 aveti o
sursa sigura de carne, dupa aceea puteti prepara carne de pui, de iepure, de curca, si de
porc, in mod gustos si sanatos.

Suntem siguri ca aparatul de sunca va indeplini cerintele si celor mai pretentiosi clienti. Ca
produsul sa aduca multumiri, trebuie respectate regulile si indicatiile atasate.

Dupa terminarea lucrului, spalati toate partile aparatului, si le uscati bine. La manipulare in
timpul fierberii, lucrati cu atentie, si respectati normele de siguranta. Dupa o folosire
indelungata, peretii de interior isi pot schimba culoarea, prin contact cu apa fierbinte.
Schimbare de culoare nu prezinta defect, si nu este periculoasa. Proprietati de folosire si
igiena vor fi pastrate.



