JERNEJ KITCHEN

GLAZIRANA PECENA SUNKA

Glazirana pecena sunka je krasna jed, ki bo navdusila goste ob velikonocnih praznikih, priprava pa je
enostavna in z nekaj triki boste hitro obvladali.

GLAZURA

60 ml javorjevega sirupa (ali medu)
80 g marelicne marmelade

3 stroki ¢esna

2 Zajbljeva lista

2 vejici rozmarina

1/2 Zlicke pimenta v prahu

1/2 zli¢ke cimeta v prahu

1/4 Zlicke klinckov

40 ml vode

2 Zlici rjavega sladkorja

2 stroka kardamoma (poljubno)
1 cajna zlicka gorcice

SUNKA

1 kg pecene Sunke s slanino in kozo
Z'Dezele

ZA 8 OSEB

PRIPRAVA: 15 MINUT
PECENJE: 1 URA 10 MINUT
CAS SKUPAJ: 1 URA 25 MINUT

GLAZURA

V kozico damo vse sestavine za glazuro: javorjev sirup,
marelicno marmelado, zeliS¢a in za¢imbe, vodo, rjav sladkor in
gorcico. Postavimo na zmeren ogenj in pocakamo, da mesSanica
zavre. Kuhamo 3 minute, da se zgosti, nato odstavimo z ognja,
da se ohladi na sobno temperaturo.

PRIPRAVA PECICE IN PEKACA
ResSetko damo na sredino pecice in jo segrejemo na 160 °C.
Globok pekac oblozimo z dvema slojema papirja za peko.

GLAZIRANA PECENA SUNKA

Sunki odstranimo koZo. Ma$&obo zareZemo na tanke rezine,
priblizno na vsake 3 mm. ZareZemo samo do mesa. Sunko
polozimo na pripravljen peka¢. Na vseh straneh Sunko
premazemo z glazuro in jo s prerezano stranjo mesa navzdol
obrnemo v pekac. Postavimo v segreto pecico in peCemo 1 uro,
oziroma tako dolgo, da se lepo karamelizira. Po pol ure pecenja
sSunko obrnemo, da gleda masc¢oba navzgor in se bo lepo
karamelizirala. Temperaturo pecice povecamo na 200 °C in
pecemo Se 15 minut, da se Sunka lepo karamelizira. Glazirano
sunko vzamemo iz pecice, pocakamo, da se nekoliko ohladi,
nato jo narezemo na rezine in postrezemo s sokovi od pecenja.

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

kozica

globok pekac
papir za peko
Kuhinjski noz
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