KOTT

Senapsgrilierad julskinksmacka

Kock: Magnus Johansson Tid: 30 min Portioner: 4

Jag alskar griljeringen pé& julskinkan sa darfor har jag ett tips for att f& mycket mer av
det goda ndr vi gor var julskinksmacka.

Ar inte senapsgrilieringen det godaste pé julskinkan2 Och den godaste senapen ar
séklart var egen hantverkstillverkade Skeppsholms Senap.

For oss som dlskar griljering med en riktigt god senap, kan vi inte f& nog av det goda.
Darfor ar det en lysande idé att gora en julskinksmacka dar brodet forst griljeras innan
vi lagger pa julskinkan och resten. Sen p& med hemgjord rédbetssallad. Mums!



INGREDIENSER

Julskinksmacka

4 skivor bréd, ljust eller morkt

100 g smor

1/2 méngd recept griljering (nedan)
8 blad sallad t ex lollorosso

8 skivor julskinka

200 g rédbetssallad

1 ask smoérgaskrasse
Senapsgriljering

(Samma griljering som till julskinka men har utan strébrod)
200 g grov senap, typ skeppsholms korvsenap

2 msk ljus sirap

1 msk potatismjol

1 tsk malen ingefara

1 tsk kryddpeppar, grovkrossad

GOR SA HAR

° Stek bréden pd medelvarme pa ena sidan tills de ér gyllene och frasiga.

0 Bred ett generdst lager griljering (se receptet nedan) pé den stekta sidan av
brédet.



e Baka i 200 graders ugn i ca 15 minuter. L&t mackorna svalna négra minuter.
Lagg pa sallad, julskinka, rédbetssallad och toppa rikligt med smérgdskrasse.

Senapsgriljering
Blanda samman, smaka av.



