Vanocni vonava sunka

Ingredience

* 6,5 kg uzené veprové sunky
* 250 ml ¢erveného vina

* cibule — 1

» Cesnek — 2 strouzek

* 1 Cerstvy fenykl

Na glazuru

* 60 ml brusinkového rosolu
« POl 1Zicky mleté skofice

Postup

2 hvézdicky badyanu

1 Izice semen koriandru

1 IZice kuli¢ek pepre Ctyr barev
20 hrebickl

1 I1zicka mleté papriky
PUl 1Zi¢ky ¢erveného vinného octa

Sunku dame do velkého hrnce tak, aby byla potopend a pfiddme véechny pfisadu, kromé téch
na glazuru a hrebic¢ku. Prfivedeme k varu, poté stdhneme plamen a varime pod pokli¢kou
priblizné tri a pll hodiny. Poté Sunku vynddme a nechdme vychladnout. Rozehrejeme troubu.
Ostrym nozem stdhneme z Sunky k0zi. Pokud je vrchni tukova vrstva moc silna, skrojime ji, ale
ne Uplné. Poté do ni udélame zarezy vzdalené od sebe cca 2 cm. Do cipl vzniklych kosoctverct
zapichdame hrebicky. Do kastrllku ddme vsechny pfisady na glazuru a za stalého Slehani
pfivedeme k varu. Nechdme chvili probubldvat, aby omacka ziskala konzistenci sirupu. Sunku
vlozime do pekace vylozeného alobalem, zalijeme ji glazurou a ddme do trouby. Pe¢eme 15

minut.
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