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Vad gér man med julskinkan

Skribent: Michael Hoffman

Vad gér man med den dverblivna skinkan nér man trétinat pd skinkmackor? Hang med
nedan sé bjuder jag pé& 7 tips och recept.

Julen &r avklarad fér det har aret och med det ocksé érets sista stora mathégtid. Det ar

sakert fler an jag som har kvar rester fran julbordet och framférallt julskinkan brukar det
kunna bli en del kvar av hos manga.



Det forsta alternativet som nog ar bland det mest sjalvklara ar forstas en hederlig pytt i
panna. Tarna skinkan fint, tarna eft par gula 8kar och térna aven ett gang kalla kokta
potatisar. Fras upp 16k och potatis i rikligt med smér och ge det en fin farg. Ta i skinkan
mot slutet och &t den precis bli varm, smaka av med salt och vitpeppar och stré dver
strimlad persilja pd slutet. Servera med r& dggula eller ett stekt agg till. Senapscreme ar
ocksé& gott till. (creme fraiche, honung, dijonsenap, salt).

Alternativ tvé ar att géra en bechamelsas som du tar i térnad skinka och en god lagrad
ost i och serverar med pasta, det ar bade snabbt och enkelt fixat.

En bechamelsas gér du sahéar: 25g smér 2-3 msk vetemjol 5 dl mjclk salt + vitpeppar
Smalt smoret i en kastrull och ta den frén varmen. Vispa ner mjdlet sé du fér en tjock
smet (kallas Gven roux). Ta i lite av mjdlken och vispa s& att mjlblandningen léser upp
sig och satt tillbaka p& varmen. Ta i resten av mjclken och &t s&sen koka upp. L&t den
sedan puttra p& medelhég varme i minst 10 minuter s& att mjdlsmaken avtar. Smaka
sedan av med salt och vitpeppar. Lite finriven muskot ar ocksa gott i. Avsluta sGsen med
skinkan och riven lagrad ost. Vill man gér det Gven alldeles utmarkt att ta i gréna artor



eller andra favoriter bland grénsaker.

Mitt tredje tips @r att skara skinkan i centimetertjocka skivor. Dessa bracker du sedan
(steker) i smor s& de far en fin, lite krispig yta och serverar med senapsstuvad potatis
och nykokta eller inlagda rédbetor.  Stuvad potatis fixar du enkelt genom att anvanda
grunden pd& bechamelsasen ovan och ta i tarnad potatis och en klick dijonsenap efter
smak och tycke. Finhackad graslok eller persilja ger stuvningen en fin fargklick.

Tips nummer fyra @r att gora en riktigt god tomatsés som du antingen serverar som den
ar till ris eller pasta med skivad skinka vid sidan om eller s& tar du i tarnad skinka i
sésen. Toppa med riven parmesan.

1 gul 18k, finhackad 3 vitloksklyftor, finhackad 8 tomater, tarnade 8 st soltorkade
korsbarstomater V2 dl tomatpuré 1 msk rédvinsvinager 2 msk kycklingfond 1 msk
vetem|dl 3 dl vatten 1 msk socker 1 knivsudd cayennepeppar salt svartpeppar Hetta
upp en kastrull eller panna med héga kanter med lite olivolja. Fras I16ken och vitldken
utan att de tar farg och ta sedan i tomatpurén och lat den rostas en kort stund. Ta
sedan i fomaterna, vindger och kycklingfonden. L&t frasa ett par minuter och stré sedan
dver vetemiolet. Hall i vatinet, rér om och ge sésen ett uppkok. Smaka av med socker,
cayenne, salt och svartpeppar. Lat sasen koka tills den tjocknat och mixa den sedan om
du vill ha en slat tomatsés.

Det femte tipset ar att gdra en graténg. Skiva skinkan och lagg den i botten p& en
ugnsform. Toppa med strimlad 16k, bladspenat, skivad tomat och skivad mozzarella.
Rér ihop 300g philadelphiaost med 4 dl creme fraiche, smaka av med salt och strimlad
farsk basilika. Hall dver skinkan i formen och satt in i ugnen pa 175 grader i 25-30
minuter. Servera med ris eller bulgur.

Tips nummer sex ar en riktigt god lasagne Delizie gjord pé skinka, zucchini,
emmentalerost, farsk pasta och tomatsés.

2 pkt farska lasagneplattor 2 st zucchini 400g kokt skinka skivad 400g emmentalerost-
tunt skivad 2 brk krossade tomater (garna av market MUTTI) 2 msk kalvfond 1 dl vitt vin
1 msk oregano 1 msk balsamvinager 2 tsk salt vitpeppar 4 dl vispgrédde Blanda de
krossade tomaterna med kalvfond, vin, oregano, balsamvindger och salt/vitpeppar.



Smaka av. Skiva zucchinin s& tunt du kan. Lagg ut lite tomatsés i botten p& en form
(15*20cm) och lagg ut ett lager lasagneplattor. Lagg ut ett lager kokt skinka, ett lager
ost och ett lager zucchini. Toppa med tomatsas och en skvatt gradde. Fortsatt tills du far
slut p& tomatsas, skinka, & zucchini och avsluta med lasagneplattor hégst upp. Hall
dver den sista gradden och toppa med ost.Baka av p& 150grader i 50-60minuter.

Det sjunde och sista tipset ar helt sonika att tarna upp en del av skinkan och frysa in i
lagom mangd. Perfekt att ha fardigtérnad skinka i frysen till dagar da
middagslagningen behdver gé lite fortare. Skinkan passar @ven utmarkt som topping
p& hembakad pizza. Se recept har




