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Min produktion av lufttorkad skinka startade for
sju ar sedan efter ett besok 1 Italien. Den skinka jag
anvinder kommer fran var egen grisproduktion pa
Fors Siteri.

Tanken var och ar fortfarande att du alltid ska ha en
skinka hemma, vilket garanterar god mat 1 ditt hus.
Skinkan kan anvidndas som en forritt, varmratt eller
efterritt.

Bra att veta dr att jag bara anvdnder havssalt och att
skinkorna &r minst ett ar innan jag levererar dem.

Hélsningar
Mona Hultstrom

Ostkrustad med lufttorkad skinka fran Monas Deli

4 portioner

1 msk smor

4 krustadformar

100 g stark hardost

1 dI créme fraiche

1 nypa cayennepeppar

Garnering: 4 skivor ugnstorkad skinka

1. Smélt smoret. Pensla formarna inuti och stéll in i kylen.
2. Grovriv osten och ldgg den i en kastrull tillsammans
med créme fraiche.

Smallt samman pé lag varme och ror hela tiden sa att
det inte branner vid.

Krydda med cayennepeppar.

3. Hill ostsmeten i formarna. Stdll dem i kylen ett
par timmar sd att de stelnar.

4. Garnera varje paj med lufttorkad skinka eller
skink-chips.




