Jambon braisé à l'ananas 
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Ingrédients 


1 jambon de 5 à 6 kg 
4 à 6 tranches d'ananas 
1 c. à soupe de moutarde (15 ml) 
1/2 c. à café de gingembre en poudre (2 ml) 
1/2 c. à café d'ail en poudre (2 ml) 
1 tasse de jus de d'ananas (250 ml) 
1/2 tasse de sucre (125 ml) 
8 clous de girofle 
1 c. à soupe de poivre vert en grains (15 ml) 
sel 


Préparation


Faites tremper le jambon dans une quantité d'eau froide pendant 12 heures. 
Préchauffez le four à 350 F/180 C (T/6). 
Égouttez le jambon, séchez-le soigneusement et placez-le sur la plaque du four, couenne dessous. 
Faites-le ainsi rôtir pendant 2 heures 30 minutes puis laissez-le ensuite refroidir avant d'en retirer la couenne. 
Pratiquez alors des incisions dans la couche de graisse et insérez-y les clous de girofle. 
Portez la température du four à 500 F/250 C (T/9). 
Faites chauffer le jus d'ananas et ajoutez-y le sucre pour qu'il y fonde. 
Incorporez e! ensuite la moutarde, le gingembre et l'ail. Salez et arrosez le jambon avec le jus obtenu. 
Enfournez de nouveau le jambon et laissez-le cuire pendant 20 minutes, en ayant soin de le mouiller, toutes les 5 minutes, avec le jus précédent. 
Déposez les tranches d'ananas sur le jambon. Répartissez le poivre vert au centre des tranches d'ananas. Prolongez la cuisson pendant 10 minutes. 
Dressez le jambon dans un grand plat chaud. Servez aussitôt.

