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Aceasta reteta ofera o alternativa excelenta pentru a obtine
gustul afumat al sunculitei fara a avea nevoie de o
afumatoare. Este o metoda simpla si eficienta pentru a te
bucura de deliciile traditionale, chiar la tine acasa. Pofta
buna!

» 2 kg falca de porc

2 kg fleica de porc

=2-3 L zeama de varza (moare)

* 3-4 frunzulite de dafin

=1 lingura rasa de boabe de piper

=2 ardei iuti afumati

» 1 caciulie de usturoi

=2 linguri cu varf de boia afumata de calitate

» 25 g de sare grunjoasa macinata, sau maruntita fin
»5-10 g piper macinat
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15 g usturoi pudra, sau doua caciulii de usturoi
maruntit

1 lingurita cu varf de cimbru uscat

1 lingurita cu varf de oregano uscat

=50 ml grasime rezultata de la fierberea suncilor

1. Pune carnea intr-un vas incapator si toarna zeama de
varza peste ea.
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2. Adauga frunzele de dafin, boabele de piper, ardeii iuti
afumati si usturoiul spart.

3. Fierbe carnea la foc mare pana incepe sa fiarba, apoi
redu focul la minim si las-o sa fiarba pentru 45-60 de
minute.
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4. Amesteca toate ingredientele condimentelor mentionate
mai sus, adaugand grasimea de pe suprafata oalei pentru
a crea o pasta.

5. Dupa fierbere, scoate carnea si las-o sa se racoreasca.
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6. Unge carnea cu pasta de condimente pregatita anterior.

7. Lasa carnea sa se zvante si sa capete aroma dorita, cel
putin 48 de ore, ideal intr-un loc racoros si aerisit,
cum ar fi balconul.
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