Griljering av fardigkokt vildsvinsskinka

Servera vildsvinsskinka till jul! Kép den fardigkokt
i butiken och griljera den som vanligt. Enkelt och
gott! Och med resterna (om det blir nagra...) kan

ANTAL PORTIONER:
INGREDIENSER

Vildsvinsskinka, fardigkokt ca 2,5 kg
13gg

3 msk skansk senap

1 matsked honung

1 dl strébrod

TILL GARNERING:

Hela kryddnejlikor

du gora flera goda och svinnsmarta rétter. En bli-
vande klassiker pa julbordet?

GOR SA HAR

1. S&tt ugnen pa 225°. Blanda dgg, senap och honung.

2. Lagg skinkan pa ett bakplatspapper i en langpanna

eller en smord ugnsfast form.

Pensla blandningen pa skinkan.

Sikta Over strébrod.

Satt in skinkan mitt i ugnen, griljeringen ska fa fin

farg, det tar cirka 15 minuter.

6. Sattihela kryddnejlikor som garnering nar skinkan
svalnat nagot.
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Tips! Smaksatt garna grinerin_gen med krossade enbir,
det blir en lite vildare smak. Aven fankalsfron ger en
spannande smak.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se






