GODARE EKOLOGISK
HALSOGRIS®-JULSKINKA FRAN
ANGAVALLENS GARD!

UGNSBAKNING:

Folie och stektermometer ger extra sikerhet. Angavallens ekologiska
HilsoGris®-julskinka skall ej blotldggas. Det ar klokast att svepa in
skinkan noga i folie, som ger jimn virme “inne hos skinkan”

- precis som forna tiders omslag av raigmjolsgrot gjorde.
Anviind stektermometer — stick in den c:a 2-3 cm under fettranden,
s att termometerns spets hamnar mitt i skinkan.

Mirk ut var den skall sitta innan folien sveps om. Sitt in skinkan
i ugnen. Svag virme 100°C -110°C, ger det bista resultatet.
Avbryt ugnsbakningen och tag ut HilsoGris®-julskinkan, nir stek-
termometern visar 56-58°C. Tillagningstid c:a 50-60 min/kg,.
Tag av folien nir stektermometern visar 61-63°C,
HilsoGris-julskinkan 4r firdig, lat den svalna.

Tag bort svalen, innan skinkan blivit alltfor kall.
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SJUDNING:

Anvéind termometer — stick in den c:a 2-3 cm under fettranden,
sd att termometerns spets hamnar mitt i skinkan.
Ligg HalsoGris-julskinkan i kastrullen.
Fyll pa vatten, sa att skinkan ticks ordentligt.
Ligg girna i lite kryddpeppar, lagerblad, gul lok.

Lat skinkan sjuda lingsamt (OBS! ingen kokning).
Avbryt sjudningen nir termometern visar 56-58°C. Tag upp skinkan,
svep om lite folie och en kékshandduk.

Lat skinkan vila tills termometern visar 61-63°C.
HilsoGris-julskinkan 4r firdig, tag bort handduk och folie,
lit den svalna.

Tag bort svalen, innan skinkan blivit alltfor kall.

GRILJERING:

Nir skinkan svalnat och svalen 4r borttagen.
Dags att griljera HilsoGris®-Julskinkan.
Gor en smet av: 1 st ekologisk dggula 3-4 msk Angavallens
Ekologiska Senap “Sit & Stark” eller "Honungs senap”
2-3 msk ekologiskt strobrod eller eget siktat rivebrod.
(Mingden anpassas sjilvklart efter skinkans storlek
och 6nskad tjocklek pd senapspaneringen).
Vispa dggulan vil med senapen och strobrodet.
Bred smeten jamnt 6ver den svélfria skinkan.
Sitt in HalsoGris®-Julskinkan, lat den griljeras i c:a 15 min.
Ugnstemperaturen bor vara c:a 200°C.

Griljera tills att skinkan fatt en vacker firg.

GODARE JUL OCH SMAKLIG SPIS ONSKAR FAMILJEN NORDSTROM!



