Vinbarsbraserad skinka

Ingredienser 4 person(er)

1 kg skinkstek, av rostbiff eller fransyska
2 st gula lokar

2dl svartvinbarssaft, koncentrerad

1 st kéttbuljongtarning

5dl Vatten

1 krm kryddnejlika
0,5 tsk anchochili

1 krm cayennepeppar

0,5 tsk salt

2 tsk maizena majsstiarkelse
2 msk smor

1 tsk rodvinsviniger

1 krm svartpeppar, nymald
Servering:

kokta rotfrukter och vinbar

Tillagning

Skinkstek ar en gammal klassiker som har har kokats i en smakrik buljong med vinbarssaft,
chili och en aning kryddnejlika. Servera steken med lattkokta rotfrukter och garnera garna
med vinbar.

1. Torka av koéttet. Skala I6ken och skar den i bitar. Blanda 16k, saft, smulad buljongtarning,
vatten, kryddor och salt i en kastrull.

2. Satt in en kéttermometer mitt i den tjockaste delen. Lagg ner kéttet i buljongen och Iat det
sjuda ca 30 min. Vand det och lat sjuda ytterligare ca 30 min tills temperaturen i kottet ar 68°.
3. Ta upp kottet och linda in det i smorpapper. Sila skyn och lat den koka ihop tills lite mindre
aterstar.

4. Red av sasen med majsstarkelse utrord i lite vatten. Lat koka upp och blanda ner smoéret.
Smaka av med rdédvinsvinager.

5. Skar kottet i tunna skivor och stro lite salt pa skivorna.

Servera med lattkokta rotfrukter, sas och farska vinbar.
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