Pecéena sunka u krusnom tijestu

%@ Srednje sloZena priprema

@ > 60 min
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Sastojci

500 g glatkoga brasna

20 g kvasca

20 g Secera

100 g svinjske masti

300 ml vode u kojoj se kuhala Sunka
uskrsna Sunka

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici
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Stavite Sunku u hladnu vodu i skuhajte je.

Nakon 1 sat kuhanja, zamijesite tijesto. Uzmite malo vode u kojoj se kuhala $unka, ohladite je
na 40 °C pa u nju izmrvite kvasac i dodajte Secer. Ostavite da se kvasac digne. Dodajte u
brasno uzdigli kvasac, mast i vodu u kojoj se kuhala Sunka, onoliko koliko je potrebno da
zamijesite meko, elasti¢no tijesto. Ostavite da se dize pola sata.

Razvaljajte tijesto i zamotajte Sunku tako da spoj tijesta bude s donje strane Sunke.

Polozite Sunku u posudu za pecenje tako da spojtijesta bude dolje i pecite 1 sat na 170 °C.



