KOTT

Morbergs Julskinka

Kock: Per Morberg Tid: 190 min Portioner: 8

Jag kokar alltid min rimmade skinka sjalv, fér d& kan jag géra dopp i grytan. Sedan
griljerar jag den pa traditionellt satt med senap, dggula och strébrod.

Nufértiden ar ju skinkan man kdper nastan alltid fardigrimmad och ibland till och med
kokt. Att rimma en skinka ar inte s& krangligt, men hur man gér gér jag inte in pd har.
Att koka den sjalv ar heller ingen konst. Istéllet for att koka den kan man ugnsbaka den.
At gérna mitt dppelmos och julsenap fill skinkan!

INGREDIENSER

Per Morbergs Julskinka
3-4 kg rimmad julskinka

8 st vitpepparkorn

8 st kryddpepparkorn

1 st lagerblad

Griljering
1 st aggula
3 msk senap



1 msk tamarisoja
3 msk strobrod
1-2 tsk honung
0.5 tsk salt
kryddneilikor till garnering

GOR SA HAR

Kokning: Lagg skinkan i en stor kastrull med kallt vatten och lat den vattna ur i
minst 12 timmar i kylen.

Hall av vatinet och tack med nytt vatten. Lat koka upp, ta upp skummet som
bildas med en slev och tillsatt lagerbladet och pepparkornen. Satt in en
kattermometer och &t skinkan sjuda i cirka 50 minuter per kilo, tills
innertemperaturen ar 70272 grader. Ta upp skinkan ur spadet och |at den
svalna. Spadet kan anvéndas till dopp eller i brunkal.

Griljering: Varm ugnen till 225 grader.

Ta bort svélen pa den kokta eller ugnsbakade skinkan, putsa bort en del fett
och torka av. Lagg skinkan med den feta sidan uppét pa galler i en
l&ngpanna eller ugnsform.

Rér ihop samtliga ingredienser till griljeringen och bred den pé skinkan
runtom. Griljera skinkan i cirka 15 minuter eller tills den fait fin farg. Garnera
med nejlikor.

Om du hellre vill ugnsbaka din skinka istéllet fér att koka den: Lagg skinkan i
en stor kastrull eller bunke med kallt vatten och l&t den vattna ur i minst 12
timmar i kylen.

Varm ugnen till 175 grader. Ta upp skinkan ur vattnet, torka av den, stick in
en kottermometer och sl& in den i aluminiumfolie. Lagg den pé& en plét och
ugnsbaka den i cirka 1 timme per kilo, tills innertemperaturen ér 70272
grader. Ta ut skinkan ur ugnen och éppna folien. L&t svalna. Griljera sedan
som ovan.



