Senapsgriljerad Julskinka

SENAPSGRILJERAD JUL SKINKA
1 styck julskinka
TILLAGNINGSTID:

Varierande beroende pa skinkans storlek*

1st rimmad julskinka

GRILJERING

1st agg

2-3msk senap

HUSGERAD

Bunke

Ballongvisp

M éttsats

Pensel

Ugnstermometer

*Raknamed ca4 timmar/kg i ugnen + tiden for ursaltning.

Allergiinformation: Receptet innehaller &gg och senap.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Hemkop, Gréna gardar och Bagaren & Kocken.




Senapsgriljerad Julskinka

Senapsgriljerad Julskinka

Kanslan att kvallen fore julafton fa sétta sig ner efter allajulforberedelset och njuta av ett ett gott brod med julskinka
och senap, ja, det Sl det mestal

De senaste aren har vi kopt var julskinka fran Grona gar dar som saljer den finaste och mest fantastiska jul skinkan
man kan tanka sig. Skinkan &r ekologisk, markt med Akta vara och rimmad med grovsalt utan nitrit.

Att skinkan dessutom kommer fran glada grisar uppvuxnai Halland, hos Gun Ragnarsson som vi fatt den stora
gladjen att léra kénna och besdka, ja, det gor skinkan &nnu godare!

Vi brukar tillaga var julskinkai ugnen. Lat dig inspireras!

Sa har gor du:

o Lat natet sittakvar pa skinkan och lagg deni kallt vatten fore tillagning, for att salta ur den nagot, ca 1
timme/kg skinka

e Sétt ugnen pa 100 grader

e Taupp skinkan ur vattnet och skélj av den snabbt under kallt vatten

e Torkaav den med papper

e L&gg skinkan paett galler, stéendesi en form eller paen plat med svdlen uppat om du har svdlen kvar, annars
med fettkappan uppét

e Stick in ugnstermometer n sa att spetsen kommer mitt i skinkans tjockaste del

e St in skinkan i nedre delen av ugnen

e Julskinkan &r klar nér innertemperaturen natt 70 grader

e Taut skinkan ur ugnen

e HOj ugnen till 175 grader

e Tabort nétet och dra bort eventuell sval nér skinkan fortfarande & varm.

e Vispasamman &gg och senap i en skal

¢ Pensla skinkan med blandningen

e Griljeraskinkan i ugneni ca 10 minuter

e Taut och I&t svana

Forvara din Julskinkai kylen tackt med folie.

Vid servering skiva upp, &t och njut!


https://www.undervarttak.se/paleogriljering-till-julskinka/
https://www.gronagardar.se/sv
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julskinka%2Bugnstermometer&url=https://bagarenochkocken.se/fler-produkter/ovrigt/mingle-ugns-och-grilltermometer/
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Nu & du ocksa vard en riktigt god Paleosmorgas med din nygjordajulskinka pa, vart Julbr6d &r fantasti skt!
Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Hemkop, Grona gardar och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett halsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
o\ /i kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.

AP . “//& Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
0,§"EAE§‘G halsa genom Paleo och brinner nu fér att hjalpa andra med kost ach halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/julbrod/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julskinka
https://gronagardar.se/sv
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julskinkagriljering

