PASTRAMI
1 dl färsk salvia,
1/2 dl färsk rosmarin, 
1 dl färsk timjan
1 krm nymald svartpeppar, 
1 tsk salt
600 gr innanlår
Tillagning: 
Mixa örtkryddor, peppar och salt i en mortel. Putsa innanlåret och rulla det i kryddblandningen. Smörj en bit aluminium, lägg på köttet och gör en tajt rulle. Lägg på plåt och baka i mitten av ugnen tills temperaturen i mitten av köttets tjockaste del är 50grader. Servera pastramin, varm eller kall i tunna skivor. 
Servera med en lätt sallad.
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