Prazska sunka zapecena v chlebu
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- kvalitni veprova Sunka 1.5 kg
- bobkovy list 3 ks

- cibule 2 ks

- cely pepr 1 1zicka

- hladkd mouka 800 g

- pSenicny srot 150 g

- krupicovy cukr 1 1zicka

- instantni drozdi 2 1zicka

- vyvar ze Sunky 500 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1
Do varici vody vlozte maso (kiizi muzete ponechat). Pridejte bobkovy list, cibuli a cely pepr. Na
mirném ohni varte asi 90 minut.

2
Na tésto smichejte mouku a Srot. Osolte a pridejte cukr a drozdi. Zalijte tekutinou a uhnétte (ru¢né
nebo v robotu) pevné tésto. Pod utérkou ho pak nechte asi pul hodiny odpocinout a kynout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

3

Sunku vyjméte a osuste. Z tésta vyvélejte placku o tloustce asi 1 cm. Zabalte do ni maso. Bochnik
muzete na povrchu lehce posypat kminem nebo mékem (neni nutné). Lehce ho osolte a nechte asi 10
minut odpocinout.

4
Bochnik polozte na plech s pecicim papirem a pecte v troubé predehraté na 180 °C asi 40 az 45
minut dozlatova. Béhem poslednich 10 minut peceni potirejte kirku studenou vodou.

Poznamka:

1 porce = 1 bochnik



