Sestavine za 8 oseb
· 1 kg prekajene šunke v kosu
· 60 g gorčice
· 400 g moke
· 20 g svežega kvasa
· 3 žlice mlačnega mleka
· 1 žlička sladkorja
· 0,5 žličke soli
· 50 g masla
· 3 dl mlačnega mleka
· 1 jajce
Št. oseb
Vrh obrazca
Dno obrazca

Svinjski file s pečeno zelenjavoIzvrstna ideja za okusno nedeljsko kosilo iz pečice.
Pečena svinjska potrebušina po toskanskoTo je še en dokaz, da lahko iz poceni kosa mesa ustvarimo vrhunsko jed.


Vrh obrazca
Dno obrazca

Priprava
· 1. Če šunka še ni skuhana, jo položimo v lonec in zalijemo s toliko hladne vode, da je popolnoma prekrita. Na srednji temperaturi jo kuhamo eno uro. Ko je kuhana, pustimo, da se ohladi v vodi, v kateri se je kuhala.
· 2. Medtem ko se šunka kuha, pripravimo testo. Kvas nadrobimo v skodelico, dodamo žličko sladkorja, 2 žlici mlačnega mleka in žličko moke. Premešamo, pokrijemo in pustimo vzhajati deset minut. Moko presejemo in jo vsujemo v skledo. Po robu posolimo, v sredi pa naredimo jamico, v katero vlijemo kvasec, ki ga pomešamo z malo moke in pustimo, da vzhaja še deset minut.
· 3.  V lončku z mlekom stopimo maslo, ohladimo do mlačnega in zmes polijemo po moki. Zamesimo testo, ki mora biti gladko in voljno ter se ne sme oprijemati rok in posode.
· 4.  Iz testa oblikujemo kroglo, jo pokrijemo in pustimo počivati na toplem tako dolgo, da se prostornina testa podvoji (približno eno uro), nakar ga dobro pregnetemo, oblikujemo v kroglo, pokrijemo in pustimo ponovno vzhajati.
· 5. Pečico segrejemo na 180 stopinj Celzija. Vzhajano testo na pomokani površini razvaljamo približno 2 cm debelo. Na sredino položimo osušeno šunko, jo premažemo z gorčico in iz vseh strani ovijemo s testom. Robove dobro stisnemo skupaj, da se testo med peko ne bo odprlo. Šunko v testu položimo v pekač tako, da so stiki testa na spodnji strani. Pred peko jo iz vseh strani premažemo z razžvrkljanim jajcem, na vrhu pa naredimo majhno luknjo, iz katere bo lahko med peko uhajala para.
· 6.Šunko v testu pečemo v ogreti pečici približno eno uro. Po 20 minutah peke jo pokrijemo s peki papirjem, ki ga zadnjih nekaj minut peke odstranimo, da se testo lepo zapeče in dobi zlato rjavo barvo.


ŠUNKA V TESTU 2

Sestavine:
· 1 kg prekajene šunke
· 60 dag pšenične bele moke
· 20 dag svežega kvasa
· 1/2 žličke soli
· ščepec sladkorja
· 3 dl mlačne vode
· gorčica, kumina in česen (po okusu)
· 1 jajce

Priprava:
Šunko pred pripravo skuhajte v vodi in jo posušite. Nato pripravite kvasec. Kvas zdrobite in ga prelijte z decilitrom mlačne vode, dodajte sladkor in pustite na toplem vzhajati približno 20 minut.
Ko je kvasec pripravljen, iz moke, kvasa in vode zamesite testo in ga pustite vzhajati približno eno uro. Testa ni potrebno dodatno soliti, saj bo ta sol posrkal iz šunke.
Vzhajano testo razvaljajte. Preden ga ovijete okoli šunke, to lahko po okusu premažete z gorčico, potresete s kumino in česnom, ni pa nujno.
Šunko v testu premažite z razžvrkljanim jajcem in pečite v pečici ogreti na 200 stopinj približno eno uro (če je šunka težja, pečite dlje). Dober tek!

