Marinovana pecena Sunka s
pastrnakovym pyreé a
glazovanymi gastanmi

VyskuSajte doma pripravit toto sviatoclné zimné jedlo. Peclend
Sunka je popularna najma v Anglicku a v USA. NajcastejSie sa
glazuje medom napichana klincekmi. My ju vysklSame namarinovat
v trstinovej melase s pomarancovou Stavou. Ziska tak troSku
zaldend chut. A chut pustia do Sunky aj klinceky. PasStrnakové
pyré ochutené chrenom sa k nej vyborne hodi. Je lahké, vyzivné
a velmi chutné. Recept sa vdm mdéze zdat zdlhavy ale nie je. A
pohostite nim celd rodinu.

8-10 porcii

pecena sunka

Mecom Plzeriska pecena sunka v celku
3 PL trstinovej melasy

stava z 1 pomarancu

klinceky

bylinny likér (napriklad Becherovka)
pastrnakové pyré

2 salotky

maslo

1 kg pastrnaku

350 g zemiakov

400 ml smotany na slahanie

voda

4 — 5 CL chrenu

sol

gastany

pecené lupané gastany
maslo

med

granatové jablko na ozdobu
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Sunku marinujeme niekolko hodin vopred, najlepdie cez noc.
Kozu na Sunke narezeme do mriezky. Do stredu vzniknutych
Stvorcov napichame klinceky. Marinadu si pripravime zmieSanim
melasy s pomarancovou Stavou. Hlboky pekac¢ vystelieme
potravinarskou féliou na ktord polozime Sunku. Marinadou
polejeme narezanu kozu. Chceme, aby sa marinada zachytila
medzi kozou a masom. Nasledne celd Sunku zabalime do
potravinarskej foélie, aby bola v o najvacsom kontakte s
marinadou a odlozime na noc do chladnicky.

Na druhy den Sunku v pekdci rozbalime, fé6liu vyhodime,
podlozime mriezkou, aby nebola v kontakte s dnom pekaca,
polejeme bylinnym likérom a pecieme pri 175° asi 30 minut.
Potom Sunku eSte raz prelejeme trochou bylinného likéru a
peCieme dalsich 30 mindt.

Ako sa Sunka pecdie, pripravime si pyré. 0Cisteny pastrndk a
zemiaky nakrdjame na malé kocky. Salotku nakrdjame na malé
kocky a v hrnci ju na masle oprazime. Pridame pastrnak a
zemiaky, chvilku nechame skaramelizovat a podlejeme smotanou.
Dolejeme vodu tak, aby bola vSetka zelenina pod hladinou,
pridame 1 lyzicku soli a varime domakka.



Po uvareni pyré rozmixujeme ponornym mixérom dohladka. Pridame
asi 4-5 lyziciek chrenu a podla chuti dosolime.

GaStany prehrejeme na panvicke, pridame hrudku masla a
prelejeme trochou medu. VSetko premieSame az sa ingredienciami
obalia gadtany a zostanu pekné lesklé. Cast gastanov podrvime
v maziari.

Sunku vyberieme z rdry, nechdme 10-15 minGt vychladndt a
nakrajame na tenké platky. Podavame na paStrnakovom pyré,
posypanU gastanmi a dozdobenlU zrnieckami grandtového jablka.



