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Ham di Pasku

Tin 2 tipo di Ham di Pasku. Tin esun pa hòrna, esta den fòrnu i tin esun pa herebé. 

Na Ulanda nan ta yama Ham di Pasku “Antilliaanse Ham”.

1
Ham di Pasku

1/2
kùp di djus di e anasa

1/2
kùp di suku brùin

1/2
telep di mòster

1/2
telep di klabu, na puiru

1/4
telep di allspice, na puiru

1/4
telep di ginger, na puiru

5
slais di anasa


chèri kòrá


klabu hinté

Preparashon:

Hunta un forma rektangular ku por bai fòrnu ku manteka. Laba e ham ku poko awa i poné den e forma. Pone e parti ku tin e kueru abou den e forma. Tapa e ham bon ku fòil. Hink’é den un fòrnu bon kayente. 

Fòrnu: 400°F / 200°C

Tempu: ± 1.30 – 2 ora (dependé kon grandi e ham ta)

Habri e bleki di anasa i skore e djus den un kòmchi. Brua suku brùin, mòster, klabu, allspice i ginger na puiru bon den e djus. Poné un ratu riba kandela pa e keinta i pa e suku larga. Ora e ham ta kasi kla, ta kita e fòil i hunt’é bon ku e meskla di djus di anasa. Despues di mas o ménos kada 5 minüt ta keda hunta e ham ku e djus. Ora e ham ta kla nos ta kita e kueru tira afó. Dòrna e ham bunita ku e slais nan di anasa, chèri kòrá i hinka poko klabu den e ham.

Tep:

* Si bo no ta gusta e ham (di fòrnu) muchu salu, por poné freska den hopi awa friu pa un par di ora. 

* Otro stropi pa hunta ham: Ora e ham ta kasi kla di hòrna nos por hunt’é ku e stropi di e anasa bruá ku 3 kuchara di honing i un tiki klabu na puiru tambe.

* Tin hende ta kita e kueru promé ku hòrna e ham. Ami ta gusta hòrna e ham ku su kueru, e ta wanta e sabor nan natural di e karni.

Pa mas reseta dushi chek nos website: www.desireegourmet.com

