Recept na sulc pro svatého Mikulase
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Kazdoro¢né, vzdy zaCatkem adventu na svatek svatého Mikulase tradi¢né varime sulc. Je to mila
rodinna pripominka, Ze budou brzo vanoce. Sulc je vlastné korenény aspik ¢i rosol ze silného masovo
- zeleninového vyvaru, proloZzeny varenym veprovym masem a zeleninou. Masem neSetrime. Na prvni
pohled vas musi upoutat vétsi kousky masa, zelenina sem tam a aspik ma funkci jen to vSe spojit
dohromady.

Mnozstvi masa se odviji od toho, kolik chceme sulcu délat, zalezi také na obsahu jednotlivych nadob,
ve kterych bude sulc pripravovan.

Na nize uvedené mnozstvi masa pouzijeme 3 litry vody a za par hodin z toho bude 2-3 misky, bohaté
zaplnéné masem a zalité bajecné chutnajicim vyvarem.

Na pripravu sulcu budeme potrebovat

« 1 veprové koleno

2 noziCky (nemusi byt)

nékolik kuzi (daji se sehnat u reznika)

0,5 kg veprové plece

2 cibule

5 strouzkt Cesneku

2 bobkové listy

3 vétsi mrkve

Y vétsi celerové bulvy

7 kuli¢cek nového koreni

7 kulicek ¢erného pepre

1 vrchovata ¢ajova 1zicka kminu

sul

3 litry vody

2 ks naloZenych kyselych okurek

* 6 1Zic octa (je to individuélni, radéji ochutnavejte, prilit se da vzdy)
« platkova zelatina 2 ks po 10g (pro jistotu)

Postup

Do velkého hrnce dame koleno a nozicky. Zalijeme studenou vodou, pridame preptlené bobkové
listy, kulicky pepre a nového koreni, kmin a stl.

Od bodu varu zvolna varime 45 minut. Pak do hrnce pridame kuze, veprové maso z plece,
prepulenou cibuli a preptilené strouzky ¢esneku. Hrnec priklopime a varime dalsi 2 hodiny.

Obsah hrnce obcas promichame, aby se maso neprichytilo ke dnu. Na poslednich 20 minut pridédme
do hrnce celou mrkev a nenakréjeny celer.

Maso by na konci vareni mélo odpadat od kosti a mélo by byt velmi mékkeé.

Maso vynddme a nechame vychladnout. Chladné maso obereme a vSe nakrajime na mensi kousky,
veetné kuzi.
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Vyvar precedime a postupné pridavame 1Zice octa tak, jak ma kazdy rad. Pripadné dosolime.

Pro pripravu zelatiny pouZzijeme ¢aste¢né vychlazeny vyvar, nikdy ne vodu a pripravime ji dle
navodu.

VSe promichame s vyvarem a nechdme mirné vychladnout. NeZ se maso uvarilo, pripravili jsme si 3
vetsi misky.

Na dno kazdé misky dame jemné nakrajenou kyselou okurku, jemné platky uvarené mrkve a
nakrajenou masovou smes.

Mrkev i kyselou okurku krdjime na opravdu tenké (delikatni) platky.

Zkusenost: Jednou jsem jedla na navstéveé sulc. Okurky byly nakrajeny na asi centimetroveé
spaliky a mrkev byla nedovarena. Byla jsem zklamana, protoze mam sulc velmi rada.

Do kazdé misky vlijeme 3-4 nabéracky pripraveného a ochuceného vyvaru. Lzici obsah misek
promichdme a zbyly vyvar nasledné rozdélime do misek.

Do druhého dne nechdme ztuhnut na chladném misté.

Sulc u nas podavame vétsinou ochuceny soli, Cerstvé umletym peprem, octem naredénym s vodou
v pomeéru 1:1 a ¢erstvym chlebem.

Béajecné k tomu chutnd i jarni cibulka nebo nakrajené krouzky z vétsi cibule.

Uz ted polykdm. A nevarte ho jen pro sebe, obdarujte rodinu a pratele. Treba jako darek na svatého
Mikulase.
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