Beenham met koffieglazuur
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Benodigdheden voor 1 beenham van ± 500 gram:

· 1 beenham

· 1 kopje goede espresso, of een zakje instantespresso en 3 eetlepels water

· 1 eetlepel honing

· 1 eetlepel bruine suiker

· 2 eetlepels boter

· mespunt kaneel

· mespunt zout

Bereidingswijze:

Verwarm in een braadpan met dikke bodem  een eetlepel boter met 2 eetlepels olijfolie. Wanneer de boter goed heet is (het schuimt niet meer) leg je voorzichtig de beenham in de pan.

Meng in een steelpan de overige ingrediënten en laat ongeveer 5 minuten rustig pruttelen, zodat er een dikke saus ontstaat.

Laat de beenham even (minuut of 5-6) bakken, bestrijk de bovenkant van de beenham met de koffiesaus met een kwastje, en draai de beenham een kwartslag. Even bakken, bestrijken, draaien. En dat doe je ongeveer 40-45 minuten, afhankelijk van hoe groot je beenham is. Je krijgt zo een lekkere knapperige, donkere, bijna zwarte korst op je beenham.

Haal de beenham met koffieglazuur uit de pan, laat 5 minuten rusten en snij in plakken. Je kan de korst gewoon opeten, hij is juist heel lekker zoet, zout en bitter tegelijk. Serveer met een lepel jus uit de braadpan en je zal je vingers aflikken.

