
Consejos para cocinar un "City Ham" pequeño
El City Ham (jamón de ciudad) pequeño de Firsthand Foods está curado y ahumado. El 
proceso de ahumado cocina parcialmente el jamón, pero no está totalmente listo para 
comerlo.  Es necesario calentarlo hasta que alcance una temperatura interna de  145 °F 
(63 °C), pero como ya está parcialmente cocinado, puede resecarse o cocinarse en exceso 
fácilmente.  A continuación, se indican algunos aspectos que deben tenerse en cuenta 
para preparar correctamente el jamón:

1. Tenga a la mano un buen termómetro para carne. Le recomendamos usar un 
modelo digital para que la medición sea más exacta. Lo que hay que tener en cuenta 
es que el jamón necesita calentarse solo hasta los  145 °F (63 °C); si se calienta más, 
es probable que se reseque.

2. Como en la mayoría de los procesos de cocción de carne, siempre es mejor dejar 
que la carne alcance la temperatura ambiente antes de cocinarla; esto con el fin de 
que se caliente de manera uniforme. Si el jamón se lleva directamente del refrigerador 
al horno, el exterior se cocinará mucho más rápido que el interior. Esto podría tardar 
de 2 a 3 horas, así que planifíquelo con tiempo.

3. A la hora de cocinar el jamón, lo mejor es hacerlo en un entorno húmedo y no 
demasiado caliente. Una buena manera de lograrlo es en un  horno a 325 °F (163 °C)  y 
una bandeja tapada. Puede usar un horno holandés con una tapa bien ajustada, pero 
un molde para hornear cubierto con papel de aluminio también funcionará. Para crear 
un entorno húmedo, coloque de ¼ a ½ pulgada (½ a 1 ½ cm) de líquido en el fondo de 
la bandeja. Puede usar agua, pero también sería excelente si utiliza sidra (con o sin 
alcohol), vino o caldo.

4. Coloque la bandeja en el centro del horno y hornee durante aproximadamente una 
hora, pero revise la temperatura interna cada cierto tiempo, teniendo en cuenta que 
no debe superar los  145 °F (63 °C). Si llega a esa temperatura y aún no es momento 
de servir el jamón, baje la temperatura del horno al mínimo para mantenerlo caliente.

5. Si desea agregar un glaseado, le recomendamos mezclar ½ taza de miel, ¼ de taza 
de azúcar morena, ¼ de taza de mostaza molida en piedra y una pizca de clavo molido. 
Revuelva bien y vierta la mezcla sobre el jamón unos 45 minutos después del inicio del 
proceso de calentamiento. Si el glaseado no está lo suficientemente espeso cuando el 
jamón esté listo, le recomendamos calentarlo por separado en una olla pequeña sobre 
la estufa para evitar cocinar el jamón de más.

Firsthand Foods Petite City Ham Cooking Tips

Firsthand Foods petite city ham is cured and smoked.  The smoking process partially cooks the
ham but it is not a fully ready-to-eat product.  It requires heating to an internal temperature of
145℉ but because it’s partially cooked already it can easily dry out or overcook.  Below are a
few things to keep in mind for successful ham preparation:

1. Have a good meat thermometer on hand. We recommend a digital model for the most
accurate reading. The thing to keep in mind is the ham needs to be heated just to 145℉
and heating it beyond that will potentially lead to drying out.

2. As is the case with most meat cooking, it’s always best to bring the meat up to room
temperature prior to cooking for even heating. If the ham goes straight from the
refrigerator to the oven the outside will cook much more quickly than the inside. This
could take 2-3 hours so plan ahead.

3. When it comes to cooking the ham the best approach is a moist environment that’s not
too hot. A good way to achieve this is a 325℉ oven and a covered pan. A dutch oven
with a well fitted lid would work but a baking dish and some foil would work as well. For
the moist environment add a quarter to a half inch or so of liquid to the bottom of the
pan. Water would work fine here but cider (hard or not), wine or stock would be great
too.

4. Place pan in the middle of the oven for about an hour but monitor the internal
temperature periodically keeping in mind that you don’t want to go over 145℉. If you get
to that temp and aren’t ready to serve the ham, turn the oven down as low as it will go for
holding.

5. If a glaze is desired we recommend a mixture or 1/2 cup of honey, ¼ cup brown sugar, ¼
cup stone ground mustard, and a smidge of ground cloves. Stir well and pour over the
ham about 45 minutes into the heating process. If the glaze isn’t thick enough by the
time the ham is done, we recommend heating separately in a small pot on the stove top
so you avoid any unnecessary ham cooking time.


