Iberska susena sunka
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Spanélsko se pysni celou fadou su$enych Sunek. Asi nejslavnéj$i a zaroven také nejdrazsi je Sunka
jamon ibérico. Rika se ji také pata negra, tedy ¢erné kopytko.

Sunka pata negra se vyrabi z ¢ernych prasat, ktera Ziji volné v #{dkych svétlych lesich se
vzdyzelenymi korkovymi duby ve Spanélském regionu Extremadura v zapadni Kastilii a severni
Andalusii.

Cerné iberské prase se Zivi spasanim travy, bylinek, vyryvanim kofinki a olivami. Ale hlavnim
krmivem na podzim jsou Zaludy neboli bellotas. Obrovsky apetit v pojidani zaludii mé za nasledek
zvySeni hmotnosti az o 80 kilograma.

A jsou to pravé zaludy, které dodavaji masu jedinecnou chut a vini.

Prasata se porazeji ve stari 14-18 mésicu o maximalni hmotnosti 180 kg. Priprava pravé iberské
Sunky vyzaduje spoustu casu, trpélivosti a hlavné znalosti.

Po porazce se zadni béhdky oddéli ve tvaru ,V“ a nechaji se zcela vykrvit. Pak se maso nasoli a
v uzaviené solné vrstvé se necha odpocivat 14 dna.

Pak se nasolené maso omyje a ulozi na 4-6 mésicu do sklad s teplotou maximélné do 8 °C. Zde se
maso zavesi na haky a proudénim vzduchu se susi. Timto procesem ztraceji Sunky az tretinu své
hmotnosti.

Zrani $unky kon¢i v chladnych sklepech, kde zavéSené Sunky stravi dalSich 14 mésict, aby se na nich
mohla usadit uslechtila plisen Penicillium roqueforti. Ta masu doda dal$i vyraznou chut a vini.

Dobra iberska Sunka zraje 24 a vyjime¢né az 30 mésict, nez muze jit do obchodu. Jeji hmotnost se
pohybuje mezi 6 a 8 kilogramy.

Iberska Sunka je stejné vzacna jako draha. Ma tmavocCervenou barvu. Pri pokojové teploté vydava
intenzivni oriSkovou vini.

Na rezu musi mit jemné tukové mramorovani a bilé, drobné tecky, které jsou zarukou, ze Sunka
Lbellota“ je prava. Tuk iberské sSunky musi byt mékky.

Krajeni iberské Sunky je ve Spanélsku néco jako posvatny obrad.

V Extremadure a Kastilii se dokonce poradaji soutéze v mistrovstvi krajet Sunku. Na krajeni se Sunka
upne do drzaku a potom se odkrajuji co nejtenci platky po sméru vldkna dlouhym tenkym a pruznym
nozem.

Tato unikatni Sunkova Slechti¢na se podava jako tapas pouze s bilym chlebem a nikdy ne studena.
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