Strawberry Bacon Jam

Bacon Jam - En Smagseksplosioner der
siger spar to.

Rigtigt leekkert sprad bacon med en pift af jordbeer og chipottle forbinder sgdme

af de karamelliserede lgg.
Jeg er vild med det og det er ikke sidste gang jeg laver Bacon Jam med

jordbeersmag det er sikkert.


https://boemsen.com/strawberry-bacon-jam/

For at komme i gang med Bacon Jam skal du bruge
folgende:

= 800g ternet Bacon

= 4009 lag

= 100g forarslag

» 6 store hvidlag

» 125ml Whisky (Har brugt Jim Beam Honey)
» 125ml jordbeersirup(fks. Monin)

= 1259 rersukker

= 2 tsk. Rgget Paprika pulver

= 15 tsk. Pebermix

= 2 sk. Chipottle Dry-Rub

Tilberedning:

1. Jeg har kebt bacon feerdig ternet, naestegang vil jeg pregve at bruge min
egen rgget bacon det bliver det sikkert endnu bedre af.

2. Du fordeler den bacon i en store tykbundet stegepande og lader det hele
blive fint brunt ved mellem varme i 1-1% time. Grunden til det skal veere
ved mellem varme er at baconen skal have lov til at afsked sig med


https://boemsen.com/strawberry-bacon-jam/2016-01-10-16-53-29/
https://boemsen.com/chipotle-dry-rub/

dennes fedt. Sa den bliver fint gylden og kommer af med mest mulig fedt.
Nar det begynder at skumme og du ikke kan se meget fedt tilbage pa din
bacon er det ved at veere tid til at komme det hele i et siv sa fedtet kan
dryppe af i en skal og din bacon kan fa lov til at kele ned.

3. Nu er det tid til at skreelle logene og hakke dem i sma stykker ca. 0,5cm.
Du steger dem i den pande som du brugte for med 1-3 sker baconfedt
igen ved mellem varme ca. 20 minutter.

4. Tilseetter hvidlgg og bruner dem ca 2-3 minutter.

5. Nar det hele begynder at skumme og dufter tilsaetter du de 2 tsk. reget
paprika, din pebermix og de to skefuld af din chipottle dry-rub. Under
konstant omrgring cirka et minut.

6. Nu du tilseetter whiskyen og jordbeeresirup, lade det hele simre 3-4 min
indtil whisky duften er forsvundet igen.

7. Sa er der tid til at tilseette rersukker blander det godt og lader det treekke
ved mellem varme til det begynder at stivne.

8. Og sa heelder du bacon tilbage i panden igen og blander det hele godt
sammen.

Denne Bacon Jam ma ikke blive for tykke. Da den stivner nar den keler ud.



https://boemsen.com/strawberry-bacon-jam/2016-01-10-16-48-35-2/

Det her smager bare pisse pisse godt.
Denne Bacon Jam ma ikke blive for tykke. Da den stivner nar den keler ud.

Grill/Ovn: mellem varme
Kogetid er ca. 22 timer

NB.: Husk at gemme det resterende baconfedt til i skal i gang med lave biksemad
eller brasede kartofler det bliver de endnu bedre af det.



