Uskrsna Sunka u kruhu

* 2 kg glatkog brasna
* 1 MZ origana
* 1 MZ magine dusice

e 1 MZ maZurana
. voda @

,Inj-ﬂ.COITl@ Priprem usgé)ﬁje Sunke gioje joS pri
PR svinj %'
.U % ti od brojnosti vasSih uana
emitd i veleinu Sunke za uskrs.
rSnju Sunku uzimam samo specijalno
@rezani komad koji zahva ruzu sa Solom
0z.1. To je ujedno i najsaftniji, ne masni dio
Sunke.
Poz. 2 suSim za rezanje, ostatak Sunke
zavrSava u kobasicama.
Koristim Sunku iz mokrog paca.
Sunka za Uskrs ne smije biti do kraja suha, jer
nikakavo kuhanje ne pomaze da bude mekana.
UskrSnu Sunku podimim 4 - 5 puta u roku od

14 dana, ostavim je joS 2 tjedna na zraku te je
vakumiram i ostavim na hladnom do Uskrsa.

Danas je tesko @odo kvalitetne Sunke za uskrs (premda se je s&arielda moZze i sam pripremiti),
ali i kupovne Sunke se daju dobro pripraviti. Plot@ se samo drzati par pravila.
Pre suSena Sunka nikakvom pripremoréenati mekana, presoljena Sunka nikadenbkiti ugodno slana, ostat
¢e uvijek samo MALO manje slana. Obratite paznjaangri kupnji ili pripremi.
Kod kupnje obratite paznju na miris, mora mirisggodno na dim, nikakve oStre note nisu u redu. dakboja
suSene Sunke mora biti tamna kao med, pre zutauajguje da je Sunka pripremljena tzv. toplim danjgem,
toplim dimom >25°C (smanjuje trajanje suSenja)zm&i da je loSa, ali meso je nakon pripreme jednako
salami. Na kraju pritisnite Sunku palcem, meso searpopustiti pod laganim pritiskom. Postoji li kae vana
moguee je da je Sunka pre suha, ili stara ali i da gdpnljena.
Na Veliku Subotu rano ujutro stavim Sunku barenata 1 mlaku vodu da ida dim i suviSna sol.
Oko podne na Veliku Subotu Sunku izvadim iz voderisem je krpom.



Uskrsnu Sunku pripremam uvijek u tijestu odnosndlar Vi je mozete i kuhati, ali pri tome iz Sunkedu svi
ukusi i sokovi.

Kuhanje je ostatak tradicije po kojoj se Sunkalaudd Uskrsa i u zavisnosti od vanjske temperatoneda je
biti ve¢ tvrda ko kamen, pa se osim kuhanjem nije ni mpgjaremati.

e AL

! Za pe&enje Sunke u kruhu, odnosno tijestu, potrebno je
FJ brasna koliko je i Sunka teSka, voda i po voljiisrie
trave.
-~ U brasno dodajte mazuran, giaj dusicu i origano te

~ sa vodom izmjeSajte glatko elastp tijesto.

- Tijesto razvaljajte i u njega na 1. ¢meu stavite Sunku.

Krajeve preklopite i sve s zarolajte, paziasi d
ﬁ: iznad i ispod Sunke buda@dovoljno tijesta.
Pogotovo ispod jer us@ unka sjedne pfeppl u
- tijesto.
- Mokrim rukama navueite tjesto na krajevima da rola
~ budecim bolje tena.
= Zapecite ' u pénici 20 min. da bi tijesto
dobilo*%o jite temperaturu na 150°C i petite

X
sap, P, anjite temperaturu na 120°C i pexgte |
1ls

lj genja je teSko odrediti jer zavisi 0 samoj
unkd, tj. koliko je suha i pogotovo debela. Zaned
! \y ku od 5 kila koja je do pola suha treba ccati6 s
| Pri p&enju Sunke u kruhu zna i@ssafta, premezite
. par puta u tijeku peenja kruh tim saftom.

I Sunke nego o njenojneViSe vremena treba jednoj Sunki debljine 15 cm
kila, ali deblji8e10 cm. R&unajte odprilike 60 minuta po kili na 120°C.
Nakon p&enja ostavitesu u kruhu do Uskrsa ujutro. Nsekakroz polako hladi, najbolje na sobnoj
temperaturi. Razrezi h i Sunku narezite pg.zel
Kruh od pé&enja Sunke Je takier vrlo ukusan.

Uskrsnju Sunku servirajte tradicionalno sa pisam@ahrenom, rotkvicama i mladim lukom.

i tezini 4 kile nego jednqj Cd

Kruh u kojem se pekla uskrsna Sunka razreZite sardéine, pa gornji dio oprezno podignite, takaldhijete
kao malu Skrinju u kojoj moZete servirati narezanoku.






