C@CIUb cz 3 cervna., 2021

Domaci veprova konzerva

Casovéa naroc¢nost: 180 minut
Seznam prisad

1 kg veprové plecko

1kg prorostly blicek s klizi
kmin
sl

voda

Postup pripravy

Z bucku odrizneme kuzi a nakrajime ji na kosticky o velikosti cca 4x4 cm. Plecko a zbytek bucku nakrajime
na kostiCky o velikosti 3x3 cm. Ve velké mise vS§echno maso, krom kuize osolime a okminujeme. Na dno
sklenice polozime dva kusy kiiZze a priddme maso. Sklenice by méla byt plné po okraj. Do kazdé sklenice
pridame 2 1zZi¢ky vody a navrch opét polozime kuzi. ZaviCkujeme a vlozime do kastrolu s vodou. Udrzujeme
teplotu na 80-85 stupnich celsia asi hodinu. Poté stdhneme z plamene a nechdme vychladnout. Druhy den
varime opét hodinu. Sklenice vyjmeme a oto¢ime dnem nahoru. Nechame vychladnout a ulozime na tmavé
misto.

Pozndmka: zkontrolujte, zda se vicko na sklenici dobre uchytilo. Spravné zavarend konzerva by vam mela
vydrzet az 2 roky.



