Sunca presata de casa -
Mancarea care iti va aduce

aminte de copilarie

Sunca presata de casa
[=]

Cauti o reteta traditionala care sa-ti aminteasca de gustul
copilariei? Sunca presata de casa, coapta cu un mix special de
condimente, este exact ce ali nevoie!

Aroma suncii proaspat coapte si gustul intens al condimentelor
te vor cuceri imediat. Reteta este simpla, accesibila chiar si
pentru incepatori — cateva ingrediente si putina rabdare sunt
tot ce iti trebuie pentru un rezultat perfect.

Sunca presata este versatila si se potriveste oricarei ocazii:
aperitiv, gustare sau fel principal. Serveste-o cu paine,
mustar, salata de cartofi sau legume proaspete si bucura-te de
savoarea autentica! Ideala pentru sandvisuri sau aperitive,
aceasta sunca presata aduce gustul autentic al copilariei.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

=2 kg carne de purcel
= 150 ml apa minerala


https://old.sefpaulconstantin.ro/sunca-presata-de-casa-mancarea-care-iti-va-aduce-aminte-de-copilarie/
https://old.sefpaulconstantin.ro/sunca-presata-de-casa-mancarea-care-iti-va-aduce-aminte-de-copilarie/
https://old.sefpaulconstantin.ro/sunca-presata-de-casa-mancarea-care-iti-va-aduce-aminte-de-copilarie/

= 100 g supa de oase

= 50 g amidon de porumb

= 25 g sare neiodata

»5 g pudra de ceapa

=5 g pudra de usturoi

= 3-4 g bicarbonat de sodiu
=2 g piper

=1 g nucsoara

=1 g pudra de ardei iute

Prepararea bazei lichide:

1. Amesteca 100 g de supa de oase rece cu 150 ml de apa
minerala foarte rece.

2. Adauga 5 g pudra de ceapa, 5 g pudra de usturoi, 1 g
pudra de ardei iute, 25 g sare neiodata si 3 g de piper
(sau dupa gust).

3. Rade 0.5 g de nucsoara si adaug-o in amestec. Amesteca
bine pentru omogenizare.

4. Adauga 1 lingurita rasa de bicarbonat de sodiu si
amesteca din nou.

Prepararea carnii:

1. Utilizeaza carne de porc cu un raport de 25-30% grasime.
Daca folosesti carne de vita, creste procentul de
grasime la 30-35%.

2. Adauga amestecul de condimente peste carne si malaxeaza
timp de 15-20 de minute pana cand obtii o consistenta
lipicioasa.

Modelarea in tavi:

1. Pregateste doua tavi si distribuie amestecul de carne
uniform.

2. Preseaza bine carnea in tavi pentru a elimina aerul.

3. Umezeste lama unui cutit si taie usor la mijloc
(aproximativ 1 cm adancime) pentru a ghida expansiunea



in timpul coacerii.

Coacerea:

. Preincalzeste cuptorul la 180°C (caldura sus si jos).
. Introdu tavile in cuptor si gateste pana cand

temperatura interna a suncii atinge 72-75°C (aproximativ
1.5 ore).

Racirea si servirea:

1,

Scoate tavile din cuptor si lasa sunca sa se raceasca
complet.

. Pentru cele mai bune rezultate, lasa sunca la frigider

peste noapte inainte de a o consuma.

. Taie felii subtiri si serveste cu paine, ridichi, rosii

sau ceapa.



