Beenham honing mosterd

Wat heb je nodig

500 gram beenham

2 teentjes knoflook

2 eetlepels grove mosterd
2 eetlepels honing

2 takjes tijm

olie om in te vetten

Zet de oven op 175 graden.
Vet een ovenschaal in met olie.

Pel de teentjes knoflook.

Was de takjes tijm en laat ze even uitlekken.
Dep ze droog met keukenpapier.

Haal de blaadjes van de takjes.

Doe de blaadjes in een schaaltje.

Doe de mosterd en de honing in een schaaltje.
Pers de knoflook er bovenuit.
Doe de blaadjes van de tijm erbij.

Roer het heel goed door elkaar tot een gladde saus.

Snijd de beenham met een scherp mes in de breedte 1 cm diep in.
Snijd ook in de lengte 1 cm diep in.

Zodat je een ruitmotief krijgt.

Leg de beenham in de ovenschaal.
Bestrijk de beenham met de honing mosterdsaus.

De bovenkant moet helemaal bedekt zijn met saus.

Zet de ovenschaal in de oven.
Bak de beenham in 45 minuten gaar.
Bedruip de beenham elke 15 minuten met de saus.

Snijd de beenham in dunne plakken.



