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Glasiertes Festtagsschinkli 
 
 
Zutaten: 
 

• 1 fast fertig gekochtes Nuss-Schinkli  
(500 -1'000 g) 

 
Marinade: 

• 3 EL Rohzucker 

• 2 EL Bienenhonig 

• 3 EL Zitronensaft 

• 2 EL Aprikosenkonfitüre 

• 1 KL Currypulver 

• nach Belieben 
2 - 3 EL Cognac, Whisky oder Grand Marnier 

 
 
Zubereitung: 
 

• Für die Marinade Zucker, Bienenhonig, Zitronensaft, passierte Aprikosenkonfitüre, 
Curry und Cognac gut verrühren 

• Schinkli rundum mit der Marinade bestreichen und in eine Auflaufform legen 

• Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa 30 min. braten, dabei alle 10 min. mit dem 
ausgetretenen Bratensaft beträufeln, so bleibt das Schinkli schön saftig 

• Mit dem süsslich-säuerlichen Geschmack passt das Festtagsschinkli hervorragend zu 
Kartoffelgratin und Salat 

 
 
 
 
 
 
 
Rezept von Barbara Heiniger, Huttwil 
 
 
Quelle: Berner Landfrauenküche  


