Appelsinglaseret skinke
16 personer

2.500 9 partyskinke 
6 spsk. honning 

500 9 HØNG himmelblå 

100 g. høvlet peberrod 

1.000 g. rødbeder/strimler 
400 g. Mangoltsalat 
½ dl rapsolie 

6 dl appelsinjuice 
2 stjerneanis 

800 g. klosterbrød 
Salt + peber 

1.500 snittet gulerødder 
1 dl hvid balsamico 

400 selleri/strimler 

Partyskinken steges i ovn til den er næsten mør - fedtet skæres af - i mellemtiden bringes appelsinsaft, honning og stjerneanis i kog - lad det koge til en tyk sirup - hæld den over skinken og glaser den i ovn i ca. 10 minutter. 

HØNG skæres i små stykker - rugbrødet (skaret i tynde skiver) ristes sprøde i ovnen og brækkes i mindre stykker (rugbrødscrunch) 

Rødbede, selleri, gulerod og høvlet peberrod vendes i en marinade af balsamico og olie smagt til med salt og peber. lad det trække til kort fer servering hvorefter rugbrødscrunch og HØNG vendes forsigtigt i drys med Mangoltsalat. 

Server med godt flute. 

