
BEREIDINGSWIJZER
BEREIDING BOURGONDISCHE BEENHAM

Deze ham is bereid van het Limburgse kloostervarken (Livar). De oorsprong ligt op de eeuwenoude kloosterboerderij van Abdij 
Lilbosch in Echt. Het Livar-varken is ontstaan uit een bijzondere kruising van rassen, krijgt natuurlijke voeding, heeft een bed van stro 
en kan lekker buiten rondlopen. Zo ontstaat vlees van de beste kwaliteit en dat proef je.

De ham is heerlijk om koud te eten, maar het is natuurlijk helemaal een feest om hem warm op te dienen.
Overigens moet je de instructies als een richtlijn gebruiken. De bereidingstijden kunnen iets variëren afhankelijk van het exacte 
gewicht van de ham, maar ook van het type oven.

De bijgeleverde honing & mosterd marinade kun je eventueel gebruiken om de ham mee in te smeren voor het in de oven (her)
plaatsen.



BEREIDING BOURGONDISCHE BEENHAM
Je kunt de ham het beste rustig in de vacuümverpakking au  
bain-marie opwarmen, dus in een pan met water van ca. 70 °C.

Doe dit ongeveer 45 minuten. Je kunt de ham nu serveren, maar 
als je de mooie vetrand van de ham mooi krokant wilt maken, dan 
kun je hem het beste daarna nog in de oven zetten en daarvoor 
dan eventueel de marinade gebruiken. Je kunt voor het in de oven 
zetten de vetrand ook nog kruislings licht insnijden waardoor deze 
een mooi geblokt uiterlijk krijgt.

Verwarm dan tijdens het verloop van het au bain-marie proces  
de oven voor op 170 °C. Verwijder na de eerder genoemde  
45 minuten de verpakking. Snij eventueel de vetrand kruislings 
een beetje in, breng de marinade aan en zet de ham dan nog  
15 minuten in de oven.

Een alternatief is ‘slow cooking’ waarbij je de ham niet via au bain-marie 
opwarmt, maar direct in de oven zet:

• Zet de oven op 54 °C en verwarm de rustig gedurende ca. 3 uur.
• Voor een krokante buitenkant 

- Neem de ham even uit de oven en houd hem warm met  
 aluminium folie. 
- Breng de temperatuur van de oven naar 170 °C, snij de ham  
 eventueel kruislings een beetje in en breng de marinade aan.  
 Zet hem er dan zonder folie nog 10 minuten in. Hiermee wordt de  
 buitenkant krokant, zonder dat het vlees droog wordt.

De ham is na openen nog zeker 7 dagen houdbaar als je hem koel 
bewaart. Je kunt de ham die je niet gebruikt ook invriezen voor later 
gebruik.
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