HERR SNELLMANS
BASTA TIPS FOR ATT
LYCKAS MED

JULSKINKAN




Hur stor skinka ska jag valja? Hur lange ska den tina? Hur ska

jag steka skinkan? I Herr Snellmans tips for julskinkan hittar

du svar pa dessa fragor, och dessutom recept pa sas, sidordtter
och griljering.

Med Herr Snellmans enkla och goda rad kommer du
garanterat att lyckas.

Med onskan om en riktigt god jul,
Herr Snellman
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VALJA JULSKINKA

Julskinkan ar kronan pa
julbordet, och jul ar det
bara en gang om aret.
Darfor rekommenderar vi
att du satsar pa en riktigt
bra julskinka, namligen
Snellmans festskinka av
Riktig lantgris.

VALJ EN FINLANDSK
JULSKINKA

En finlandsk julskinka ar ett tryggt val eftersom grisar i
Finland inte far lakemedel i onddan. | manga andra lander
far djuren antibiotika i forebyggande syfte. Snellmans
riktiga lantgris ater framst sadesslag, inget genmodifierat
foder. Vara grisar matas alltsa med naturligt foder.

VALJ EN SKINKA, SOM INTE
KRYMPER FOR MYCKET |
UGNEN

Alla Snellmans festskinkor tillverkas pa traditionellt vis. De

far sta ett dygn efter saltning innan de packas. Pa sa satt
rinner extra saltvatska av skinkorna och de krymper inte
lika mycket i ugnen. Anda bildas tillrackligt med utsokt
skinkspad sa det racker gott och val till matlagningen.

VALJ RATT STORLEK
PA SKINKAN

Storleken pa skinkan ar naturligtvis beroende av antalet
matgaster runt julbordet. En skinka pa 3 kg racker till 12
personer, 7 kg racker till cirka 30 personer. Om julskinkan
kommer att atas i flera omgangar kan du halvera antalet
matgaster nar du raknar atgangen. En bra tumregel ar 200
gram kott per person, men rakna lite extra for sakerhets
skull.




TINA JULSKINKA

En fryst julskinka ska tinas upp flera
dagar innan stekning.

Tina upp skinkan i kyla (till exempel i kylskap) fram tills den

dag skinkan ska tillredas. Tiden som behovs for upptining ar
beroende av storleken pa skinkan. Det kan ta upp till fem dagar
att tina upp en riktigt stor skinka.

2-3 kg skinka behover tina upp i 1-2 dygn.
4-7 kg skinka behéver tina upp i 2-3 dygn.
8-12 kg skinka behover tina upp i 4-5 dygn.

Stall skinkan i rumstemperatur ungefar 5 timmar innan stekning.
Da hinner skinkans innertemperatur hojas fore stekningen, som
darmed blir jamnare.

Du kan kontrollera upptiningen genom att mata skinkans
innertemperatur. Nar mataren visar +10 grader ar skinkan redo
att stekas.




STEKA JULSKINKA | STEKPASE ELLER
PA GALLER

Stek julskinkan i en stekpase som ar lampad for ugnen. Tack vare
stekpasen kan du ta tillvara den utsokta skyn.
Da skinkan steks i stekpase blir den ocksa lite saftigare.

1. Varm ugnen till 200 grader.

2. Skolj och torka julskinkan. Lat natet runt skinkan sitta kvar.

3. Satt julskinkan i stekpasen. Lamna ett horn av pasen att peka uppat och
klipp upp hornet, sa att angan kommer ut men skinkspadet [Amnar i
pasen.

4. Satt stektermometern i skinkans fetaste del, sa att spetsen ar mitt i
skinkan. Om skinkan har ben bor du se till att termometern inte tar |
benet.

5. Satt skinkan med fettsida uppat pa gallret i mitten av ugnen, eller langre
ner, lite beroende pa skinkans storlek.

6. Borja med att steka skinkan i ugnen pa 200 grader i ca en halv timme.
Sank darefter ugnstemperaturen till 100 grader.

N

. Fortsatt steka skinkan i ca 1,5 timmar per kilogram.

8. Skinkan ar klar da termometern visar 74 grader. Vill du ha skinkan
extramor ska du lata innertemperaturen stiga till 83 grader, men akta sa
att skinkan inte blir for torr.

STEKA JULSKINKA | FOLIE

1. Satt ugnen pa 200 grader.
2. Skolj och torka julskinkan. Lat natet runt skinkan sitta kvar.

STEKA JULSKINKA

De flesta finlandare tillreder sin
julskinka i ugn. En ugnsstekt skinka
blir lite saltare an en kokt skinka,

eftersom saltet inte loses upp i

kokvatitnet Storajulskinkor tillreds satt stektermometern i skinkans tjockaste del.

biist i ugn, medan sma skinkor kan 4. Stek skinkan i ugn i 200 grader i ca en halv timme.
bli lite val saltiga i ugnen.

3. Linda in julskinkan i aluminiumfolie och

5. Sank ugnstemperaturen till 100 grader och stek skinkan ca 1,5 timme
per kilogram.

Ungeﬁir 5 Hmmar innan stekning ar 6. Kontrollera stektiden fran termometern. Innertemperaturen ska

det dags att ta skinkan ur kylen och
stalla den i rumstemperatur. Nar
skinkans innertemperatur natt +10
grader ar den redo att stekas.

vara 74 grader, da ar skinkan klar. For att fa en extramor skinka ska
innertemperaturen vara ca 80 grader, men akta sa att skinkan inte blir
for torr.

Stektiden som kravs kan variera lite beroende pa skinkans storlek
och form. Skinkans innertemperatur stiger annu lite efter att du tagit

~ ' den ur ugnen.




KOKA JULSKINKA

Det gar bra att koka julskinkan i stallet

for att steka den. En del tycker att en kokt
skinka som fatt puttra pa lag varme i spad ar
morare an en som steks i ugn.

For att kunna koka julskinkan behdéver du en stor kastrull som
hela skinkan ryms i. Basta slutresultat far du om du later skinkan
koka pa lag varme. Kokspadet kan du krydda pa manga olika satt.
Forslag pa passande kryddor ar: havssalt, hela kryddpeppar- och
svartpepparkorn, lagerblad, 16k, morot och farska orter, som
exempelvis timjan.

SA KOKAR DU JULSKINKAN

1. Ta skinkan ur forpackningen och skolj den med vatten. Lat natet
runt skinkan sitta kvar, sa halls skinkan ihop under koktiden.

2. Fast stektermometern sa att spetsen ar dar skinkan ar som
tjockast.

3. Lagg skinkan i kastrullen och hall i vatten tills hela skinkan ar tackt.

4. Krydda kokvattnet, exempelvis med 1 tsk kryddpepparkorn, 2
lagerblad, 2 morotter, 1 10k, 1 tsk svartpepparkorn, 1 tsk havssalt
och ett knippe timjan.

5. Koka julskinkan i ungefar en timme per kilogram, eller tills
termometern visar 85 grader.

6. Lyft upp skinkan och lat svalna. Alternativt kan du stanga av
spisen och lata skinkan svalna i vatskan, for att forstarka smaken i
kokspadet.

7. Efter det kan du anvanda spadet for att koka en god sas till skinkan.
8. Smaka av och spad ut med vatten om det behovs.
9. Ta bort natet och svalen innan du griljerar skinkan i ugn.




GRILJERA OCH DEKORERA JULSKINKA

Det ar inte svart att griljera, det viktigaste ar att
halla koll pa skinkan i ugnen sa att griljeringen
inte branns vid. Skulle det anda ga sa illa, sa
gar det bra att skrapa bort griljeringen och
forsoka pa nytt!

GRILJERING AV JULSKINKA
PA TRE OLIKA SATT

En julskinka kan du griljera pa manga olika satt. Har foljer tre praktiska
recept pa griljering av skinka. Det ar inte svart att griljera, det viktigaste ar
att halla koll pa skinkan i ugnen sa att griljeringen inte branns vid.

TRADITIONELL GRILJERING AV
JULSKINKA

Senap
Skorpsmulor

Nejlikor

Skar bort svalen pa skinkan. Bred senap 6ver skinkan och stro
skorpsmulor 6ver ytan. Om du vill kan du trycka in hela nejlikor i
skinkan. Obs! Nejlikor ger skinkan en mycket kraftig smak, sa skippa
dem om du inte gillar nejlika. Du kan ocksa dekorera skinkan med farska
rosmarinkvistar, men vanta med oOrterna tills det ar dags att servera
skinkan. Griljera skinkan i 250 grader i cirka 10 minuter, eller tills ytan ar

vackert gyllenbrun.
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GRILJERING AV SKINKA MED
APPELMARMELAD

1 dl dppelmarmelad som tal hetta
2 msk stark senap

Skorpsmulor

Blanda senap och marmelad och pensla skinkan med
blandningen. Stré éver skorpsmulor. Griljera skinkan i 250
grader i cirka 10 minuter, eller tills ytan ar vackert brun.

GRILJERING AV SKINKA
MED PESTO

Rod eller gron pesto

Mandelspan

Pensla skinkan med pesto och stré éver mandelspan om du vill.
Griljera i ugn pa 250 grader tills ytan har fatt en vacker farg.




SAS OCH SIDORATTER
TILL JULSKINKA

Till julskinkan behovs en god sas och
stdoratter, for att juldukningen ska bli
perfekt. Har ar nagra tips.

Du kommer val ithag att ta till vara
skinkspadet nar du tillreder julskinkan,
av det kan du gora en riktigt god sas.
Skinkspad ar basen i vara tva saser.

TRADITIONELL SAS
TILL JULSKINKAN

Du kan spada ut skinkspad och anvanda det som sds. Det ar det
allra enklaste alternativet som manga ganger visat sig vara det
basta. Om du vill, kan du blanda i lite gradde. Tycker du att spadet
smakar for salt gar det bra att spada ut det med vatten

17



18

SAS TILL JULSKINKA AV SENAP,
GRADDE OCH CREME FRAICHE

2 dl skinkspad

1dl gradde

1 msk creme fraiche
3 msk senap

2 msk vetemjol

Y2 dl vatten

1 msk smor

peppar

Hall skinkspadet i en kastrull och spad ut med vatten, tills smaken ar
lagom salt. Tillsatt senap och blanda med stavmixer. RGr ner mjolet,
avred, och lat blandningen koka upp. Blanda i smor, creme fraiche
och gradde. Lat sjuda en stund innan servering.

GRADDIG PEPPAROSTSAS

4 dl gradde

100 g Pirkka Parhaat Svartpepparfarskost
150 g smor

4 msk kalvfond

1 tsk chilikrydda

1 msk grillkrydda

1 tsk hela gronpepparkorn

Blanda gradde, svartpepparfarskost, smor, kalvfond, gronpeppar och
chilikrydda i en kastrull. Smaka av och tillsatt kryddor om du vill ha
extra sting i sasen.




ANVANDNING FOR STEKFETTET

STOD ETT VALGORANDE ANDAMAL OCH
DONERA STEKFETTET TILL KINKKUTEMPPU-KAMPANJEN.
DE ANVANDER DET FOR ATT GORA FORNYBAR DIESEL!

KOM IHAG' MAN FAR INTE HALLA FETTET ] AVI.OPPET'

: _'i- -""H-__- i
" \-.- e el ‘I" & w0

LAS MER: WWW.KINKKUTEMPPU.COM



G- S

S

F’mﬁﬂ

Fler recept pa adressen:
www.snellman.fi/sv/recept






