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Hovedret

Glaseret skinke med gronlangkal og brunede kartofler (4 personer).

Ingredienser: En skinke pa omkring 650 g, 1% spsk dijonsennep, 2% spsk brun
farin, salt, 2 spsk rasp. Grenlangkal: 600 g gronkal (hakket, dybfrost), 20 g
smor, 1,6 dl piskeflede, 0,8 spsk hvedemel, salt, peber, muskat. Brunede kar-
tofler: 600 g sma kartofler, 3 spsk sukker, 28 g smor.

Kog skinken i letsaltet vand sa det lige deek-
ker. Skinken skal koge under lag i ca. 25
minutter. Lad den sta og traekke i yderligere
25 minutter i kogevandet under lag.

Bland imens sennep og farin og teend ovnen
pa 225 grader C.

Fjern skind, net eller lignende fra skinken og
smor den hele vejen rundt med sen-
nep/farin-blandingen. Drys med let hand en
smule rasp hen over glaseringen, sa holder
glaseringen sig bedre pa skinken.

Seet den i ovnen i et fad eller pa en rist med
en bradepande under, og lad den hygge sig i den varme ovn i 5-10 minutter.

Gronlangkdl: To kalen op i en sigte og pres vaeden fra, eller lad kalen dampe lidt
af pa panden. Lad snurre 5-10 minutter i gryde med halvdelen af smerret og he-
le piskefladen.

Ror en smerbolle af melet og resten af smerret og bland den i greankalen under
omroring. Speed med sky fra skinken (grenlangkalen skal have en fast konsi-
stens).

Smag til med salt, peber, muskat (og evt. sukker) og kog det hele godt igennem.

Brunede kartofler: Kartoflerne koges, pilles og afsvales, eller der kan med fordel
anvendes kartofler fra glas.

Sukker smeltes pa en stor pande ved meget svag varme, nar det begynder at
brune og er helt smeltet tilseettes smeorret. Det er meget vigtigt, at man ikke ro-
rer i sukkeret undervejs.

Nar smeor og sukker er kogt sammen til en ensartet gyldenbrun masse, kommes
kartoflerne i. Kartoflerne skal veere fugtige (ikke vade) (skylles i koldt vand og
afdryppes i en sigte).

Pas pa det sprojter, nar kartoflerne leegges ned i sukkermassen.

Servér skinken med det valgte tilbehor.



