Dusena kotleta ve vlastni $tavé
Na 1 kg masa (vykostény veprovy kotlet)

10 g soli
10 g Pragandy (feznicka sul)

Obé soli smichame a nasolime maso, které uloZime na 3 - 4 dny do lednicky.
Kazdy den maso obratime.

Pak maso vloZime do sacku na tlacenku, konce nechame delsi a dikladné zavazeme.

VloZime do hrnce s vodou tak, aby bylo maso v sacku ponorené, ale konce sacku se snazime mit nad
hladinou, aby $tava z masa nevytekla do vody.

Varime asi 2,5 hodiny pri 80°C.

Po vychladnuti krajime na tenké platky a podavame dle chuti - s kfenem, okurkou...



