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= 1,5 kg jambon de porc

=2 carnaciori afumati

= 200 ml vin rosu

» 1 caciulie de usturoi

= 3 frunzulite de dafin

»5-6 frunzulite de salvie verde sau uscata

»4-5 firicele de cimbru verde, sau uscat

= 100 g magiun de prune, sau gem de mere, gutui, pilersici,
etc.

=1 lingurita de boia dulce afumata

=1 lingura de piper proaspat rasnit

=1 lingurita cu varf de pasta de tomate (bulion)

= 10-12 g sare, sau dupa gust
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Ingrediente pentru piure:

=2 kg cartofi

= 150-200 ml lapte caldut
= 200 g unt 82% grasime

= 50-100 g parmezan
 sare si piper dupa gust

Ingrediente salata:

= dovlecel

= morcov

= telina

= ulei, sare, zeama de lamaie, dupa gust

1. Incepeti cu maruntirea unei caciuli de usturoi si
puneti-o intr-un mojar.
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2. Adaugati o lingura de sare de mare si o lingura de
piper.

3. Maruntiti amestecul in mojar, apoi adaugati o lingurita
cu varf de pasta de tomate sau bulion si o lingurita de
boia dulce afumata. Amestecati din nou.

4. Adaugati aproximativ 4 linguri de magiun de prune si 50
ml de ulei de floare-soarelui. Amestecati pana se
omogenizeaza.

5. Turnati aproape 200 ml de vin rosu in amestec si
omogenizati.
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Pregatirea Jambonului:

1. Asezati jambonul intr-o tava.
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2. Taiati cateva crengute de cimbru, frunze de salvie si
frunze de dafin, apoi tocati-le grosier.

3. Taiati 2 cérnaciori afumati in bucati de 3 cm.

4. Faceti impunsaturi in jambon si impanati-l cu bucatile



de carnacior.

5. Presarati ierburile aromatice taiate peste jambon.

6. Turnati amestecul din mojar peste jambon, asigurandu-va
ca acoperiti intreaga bucata de carne.
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7. Acoperiti jambonul si lasati-1 la frigider pentru cel
putin 3 ore, ideal peste noapte.

8. Dupa marinare, acoperiti jambonul cu folie pentru copt
si gatiti-1 in cuptor la 180 de grade Celsius timp de 2
ore. Dupa o ora si jumatate, scoateti folia pentru a
permite formarea unei cruste.
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Prepararea Piureului de Cartofi:

1. Fierbeti cartofii cu sare.

2. Pasati cartofii si adaugati aproximativ 200 g de unt la
temperatura camerei, 100-120 ml de lapte caldut si
aproximativ 50 g de parmezan ras. Amestecati bine pentru
a obtine un piure pufos.
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3. Taiati jambonul in bucati generoase.

4. Serviti jambonul alaturi de piureul de cartofi si o
salata asortata.
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