Cele mai Crocante Jumari de
Porc
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Cele mai Crocante Jumari de Porc
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Aceasta reteta este ideala pentru zilele festive sau ca
gustare la o petrecere. Jumarile obtinute vor fi extrem de
crocante si savuroase, oferind un gust autentic traditional.
Pofta buna!

1.5 kg slaninuta cu carne de pe burta
=1 lingura rasa de sare
=1 kg untura de porc

1. Taie burtica in segmente de aproximativ 2 cm, pastrand
soriciul.
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2. Presara sare peste bucatile de carne pentru a deshidrata
si a le face mai crocante.

3. Intr-o oald cu fund dublu, topeste untura de porc la foc
mic.
[x]

4. Adauga bucatile de carne in untura topita.

5. Lasa-le sa se gateasca lent la foc mic, amestecand din
cand in cand, timp de aproximativ doua ore si jumatate.
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. Dupa ce carnea s-a racit, incinge din nou untura si
prajeste jumarile pentru a doua oara, pana devin foarte
crocante.

. Scoate jumarile din untura si lasa-le sa se racoreasca.
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