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JAMÓN GLASEADO DE ALBARICOQUE - BORBÓN

8/10 porciones.

9 libras (3 a 4 kg) de jamón, con hueso.
1 cucharada de clavo de olor entero.
1⁄2 taza (150 g) de mermelada de albaricoque.
1⁄4 de taza (60 ml) de bourbon.
1 cucharada de mostaza de Dijon.
1 cucharada de azúcar morena.

Para evitar que los jugos se �ltren, colocar 
una capa de papel pergamino sobre el papel 
de aluminio antes de envolver el jamón.

Desenvolver el jamón y colocarlo con el lado cortado hacia abajo sobre una tabla de cortar. Con un 
cuchillo a�lado, marcar la piel en forma de diamante, teniendo cuidado de no cortar la carne. En el centro 
de cada diamante, colocar un clavo.

Insertar la parrilla en la posición de parrilla 8. Seleccionar HORNEAR / CONVECCIÓN / 325 ° F (165 
° C) / 2 horas y presionar INICIO para precalentar el horno.

Superponer 3 piezas largas de papel de aluminio en un molde para hornear y colocar el jamón con el lado 
cortado hacia abajo encima. Envolver el papel de aluminio hacia arriba y alrededor del jamón, 
asegurándose de que esté bien sellado para evitar que se seque.

Hornear hasta que un termómetro de lectura instantánea insertado en el centro del jamón, cerca del hueso 
pero sin tocarlo, lea 120 ° F (49 ° C).

Mientras se hornea el jamón, hacer el glaseado, combinar la mermelada de albaricoque, el bourbon, el 
Dijon y el azúcar morena en una cacerola pequeña y llevar a ebullición a fuego medio. Cocinar hasta que 
espese un poco, de 1 a 2 minutos. Retirar del fuego y reservar. Para un glaseado más suave, procese en una 
licuadora o con una licuadora de inmersión.

Sacar el jamón del horno, desenvolverlo y verter con cuidado cualquier líquido que se haya acumulado. 
Seleccionar BAKE / CONVECTION / 375 ° F (190 ° C) / 20 minutes y presionar START para 
precalentar el horno.

Usar una brocha de pastelería para aplicarle el glaseado sobre el exterior del jamón. Regresar el jamón al 
horno y hornear por 10 minutos. Retirar el jamón del horno, untar con la brocha más glaseado, girar la 
sartén y devolver el jamón al horno. Hornear por 10 minutos más. Retirar el jamón del horno y untar con 
el glaseado restante.

Cubrir el jamón sin apretar con papel de aluminio y dejarlo reposar durante 15 minutos antes de cortarlo 
y servirlo.
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