blir kottet saftigt och aromatiskt? Vilket kott passar bist att grilla, koka
ra? Och, hur vet man vilket kott man ska w_’z’é;cl? Har far du veta allt du beho
att kunna viljar ritt rdvara, foradla och til
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“Visst gdr det bra att steka en biff,
bara sdddir, men konndssoren vet
att rdtt stekning, kryddning — och
drstid — gor Kottet till en %Vhb]d
smakupplevelse.”

Kott ar en hel vetenskap, fOr att inte sdga en konst. Men med kun-
skap — kryddat med entusiasm — ar det latt att lara sig hur man bast
tar till vara pa den exklusiva ravaran, och féradlar den till en njut-
bar maltid.

Visst gar det bra att steka en biff, bara sadar, men konnassoren
vet att ratt stekning, kryddning — och arstid — gor kottet till en for-
hojd smakupplevelse.

P& NK Saluhall saljs utvalda ravaror fran till storsta delen lokala
uppfodare, oftast ekologiska. Annica Andersson star ofta i kottdis-
ken, och vurmar for fina kottvaror. I likhet med smak- och miljétan-
ken om att ratt uppfédning och narodlade produkter, slar hon
garna ett slag for anvandandet av djurets alla delar. Hon uppmunt-
rar sina kunder att se bortom biff och kottfars. Kott ar sa mycket
mer, och man ska inte vara radd for att prova nagot nytt.

— Koper man till exempel bringa eller revben kan man bena ut
slagsidan och fylla den med nagot gott som svamp, eller orter. Se-
dan rullar man den som en rulltarta och gor rullader i ugnen. Man
tror oftast att grytor och langkok ar svart och kravande men sa ar
det inte. Har man val satt i gang skoter ratten sig sjalv!

Det forsta man bor gora nar man star vid kottdisken, innan man
har valt sin vara, ar att bestimma sig f6r om man vill koka, steka
eller grilla sitt kott. Sedan bér man fraga sig hur mycket tid man
har, och hur manga personer maten ska racka till. Darefter kan
man latt ga vidare till att valja precis ratt kottbit. Pa NK Saluhall
guidas kunderna till malet.

— Generellt kan man saga att allt fram pa djuret, som bringa, fram-
legg (ben) och hals, lampar sig for kokning. De bakre delarna som
hogrev, mer for brassering eller stekning. Sedan avgor kottets vo-
lym koktiden.

En hangmorad rostbiff med kappa (ett skyddande lager fett, som
skars av efter tilllagning) ar fint att grilla. Ar man manga kan man
ocksa kopa olika sorters kott och gora spett, eller bara blanda pa
tallriken.

Lamm och skinka lampar sig bra for kokning. Aven nét fungerar
utmarkt i alla typer av grytor.

Vid bade kokning och stekning galler det dock att ha sa 1ag tem-
peratur som mdjligt, men en lang tillredningstid. Det gor kottet
saftigare. Att tillaga en kottbit med ben 6kar smaken ytterligare.

— Fordelen med langkok eller stekning i ugn ar att man latt kan
laga till det i forvag, sager Annica Andersson. Man kan steka pa
kottet ordentligt nagra dagar i forvag. Sedan satter man in det i ug-
nen medan middagsgéasterna ater en forratt sa kan man umgas i
stallet medan middagen blir klar. Kottet skoter sig sjalvt. Det ar
snabbmat pa det viset!

HANTERING

« Transportera kottet fran butiken sa snabbt som
mojligt — kott ar en farskvara.

« Tillaga kéttfars samma dag.

 Frys snabbt och tina langsamt.

o Fryst kott ska forvaras i lufttat forpackning. Att
marka med namn och datum hjalper dig att se till
att kottet inte blir for gammalt.

o Folj regeln "forst in, forst ut”.

« Lagra inte for lange i frysen. Griskott 3-6 manader
beroende pa fetthalt (ju hogre desto kortare tid).
NOtkott 8-12 manader. Lammkott 6-12 manader,
beroende pa fetthalt. Charkvaror 1-2 man.
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Sd hdr ser fint,
marmorerat Rott ut.

Fettet (det vita) smalter in i kottet da det
blir varmt och gor det saftigt och mort. Den
yttersta fettranden kallas for “kappan”.
Manga gor misstaget att skdra bort den
innan tillagningen men det ar synd - kap-
pan hojer smaken pa kottet, och den kan
man skara bort efterat i stallet.
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KOTTETS DELAR
"Godare fram men morare bak” ar en generell regel vid
val av kottdel. Kottets struktur och mérhet bestammer
ocksa vilken typ av tillagning som passar bast.

Det moraste kottet kommer fran djurets bakdel

och passar bast att stekas eller grillas eftersom Bl-ﬁ:gZOCk OC.Z.V f?’l mai" bZZ :I(O.l‘lﬁ”dof’l
musklerna ar storre. ryggen pa nOZkreaturet.

Framdelskottet passar bast till kokning och till
grytrétter eftersom kottet ar hardare dar, och behover I skivor eller strimlor kallas den biff. Biffstock heter det nar biten ar

l&angre tillagningstid. Men en langre tillagning inne- hel. Tillagas med férdel snabbt, de steks eller grillas ofta haftigt pa
bar ocks& att mer smak och arom kommer fram. hog varme.

Entrecote dr framdelens finaste bit.

Kappan, alltsa fettet, ger smak at biten. Lat den garna sitta kvar
under tillagningen. Vill man ta bort den gér man det efterat.

Kalvkotlettrad iy en b B L _ i SR e ' Entrecote kan anvin-
utskuren benfri bit. A AN B ol B PR e 8 das hel eller i skuvor.

Den passar utmarkt for stekning i panna el-

Steks eller grillas helst. Eftersom skivorna
ler grillning. Steks forsiktigt.

ar sa mora behover de inte bankas.

LT |
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Rostbiffen dr bdde Marmorerad biff betyder att fettet
namnet pd en matratt dr inspringt 1 biffen.
ocC /2 en s IfyC knlngs de l Detta ar nagonting bra, det betyder att fettet kommer att smalta

~.. £ I av 720 t . vid tillagningen och goéra kottet saftigt.

Ordet kommer fran engelskans "roast
beef” som betyder en bit helstekt kott.
Rostbiffen ar mor och saftig, aven efter
tillagning och brukar serveras i skivor. |
Sverige kallar man ocksa en stycknings-
del langt bak pa kon f6r rostbiff. Den ar
_'1 enkel att tillaga; kan stekas hel i ugn el-
ler skaras i biffskivor. Gar bra i grytor

och fars ocksa men ar nastan godast for
sig sjalv, tillagad i ugn.

&
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GRILLNING

Det ar nagot alldeles sarskilt med grillat. Smaken, naturligtvis,
men ocksa ritualen kring grillandet. Att se kéttet fa sin fina stekyta
fran kolens glod.

Man ska dock aldrig vara for ivrig med att lagga kottet pa grillen.
Talamod ar ledordet for ett lyckat resultat, i synnerhet nar man
grillar med kol. Rakna med minst 25-30 minuter innan grillningen
kan borja efter att du har tant en kolgrill. Grillbitarna ska vara gra-
vita. Aven gallret ska vara ordentligt hett innan kéttet ska pa.
Alltfor snabb tillagning pa hoga temperaturer torkar namligen ut
kottet och gor det torrt.

I en klotgrill grillar man med locket pa. Det forkortar grilltiden.
Undvik att vanda maten for ofta. Det racker oftast att vanda kott-
biten en gang om temperaturen ar rétt.

Anvand garna en tang eller stekspade, inte gaffel eftersom den
kan sticka hal pa kottet. Det gor att kéttsaften rinner ut.

— Det ar trevligt att kdpa manga olika sorters kott, i sma bitar, och
dela pa om man ar fler ndr man grillar, tipsar Annica Andersson.

UNGEFARLIG GRILLTID

Kott, en portion: 5-15 minuter
Tunn korv: 4-8 minuter
Revbensspjall, tjocka: 1-1 % timme

GRILLA NOTKOTT

e Valj helst marmorerat n6tkott, alltsa kétt med fett insprangt i
kottet. Det blir saftigt pa grillen.

 Pensla gallret med lite olja om kottet inte &r marinerat sa fastnar
det inte.

 Salta inte pa kottet forrén efterat. Det kan dra ur saften i kottet.

o Lat kottet ligga nagra minuter innan du serverar, sa att varmen
sprider sig i hela biten.

GRILLORDLISTA

Barbecue

Amerikansk bendmning pa utomhusgrillning. Forkortas oftast
BBQ.

Glaze
En kryddblandning som ger glans och smak genom att penslas pa
flera ganger mot slutet av grillningen.

Hickory
Ger det grillade kottet en rokig smak, som ar typiskt amerikansk.

Indirekt grillning

Teknik nar man grillar stérre kottbitar. Lagg kolet utmed grillens
sidor. Lagg en aluminiumform under kottet. Den fangar upp kott-
saften. Behall locket pa grillen for en jamn temperatur.

Marinad
Smakrik vatska som man later kéttet ligga i innan grillning. Bestar
i regel av vin eller vinager, vatten och kryddor.

Spare ribs/Ribs
Tunna revbensspjall.

Torr marinering
Kallas ocksa rub och bestar av torra kryddor som gnids in i kottet,
som sedan laggs i kylen cirka en timme innan grillning.
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En T-bonestek dr populdr att
rilla, men krdver lite skicklighet
Joratt fd tull helt rdtr.

En T-bone bestar namligen av tva olika sorters kott. Pa bilden ar det
oxfilén, som ar lite morare, pa vanster sida om benet, och biff till
hoger. Det &r gott att gnida in steken med en farsk vitlok medan man
grillar. Det optimala ar att grilla biffsidan nagot langre an oxfilésidan.

En rostbiff kraver egentligen
inte mycket kryddning.

Peppar ar gott, och da i synnerhet en peppar av bra kvalitet, helst
hela pepparkorn som mortlas eller mals i kvarn. Man kan ocksa
sticka in kvistar med till exempel rosmarin i fettet och smaksatta
det. Smaken sprider sig sedan till kottet.

STEKNING

Redan méra bitar som filé, entrecote, ryggbiff, lever,
kycklingbrdst och lar lampar sig bast for stekning.
Griskott som skinka, kotlett och flaskkarré ar ytterli-
gare exempel. Stektiden beror pa kottets kvalitet
och tjocklek.

En tre centimeter tjock bit maste man steka —
mer eller mindre blodig — om an bara nagon minut
pa var sida. Grundregeln ar att peta och kénna.

Man ska inte steka kott direkt fran kylen, det mar
bast av att ligga framme en stund.

Man steker med férdel i smor, det ger bast smak.
Men man kan garna blanda med olja, for bra stekyta.

— Jag foredrar rapsolja, sager Annica Andersson.
Olivoljan branns. Salta goér man efterat, nar kottet ar
fardigstekt, men peppra gér man innan.

Det ar ocksé bra att investera i en fin stektermome-
ter, sa att kéttet blir helt och ratt genomstekt. Stick
ned den i bitens tjockaste eller fetaste del,

Att eftersteka i ugnen (175 °C) efter att kottet har
fatt fin farg i pannan, for en fin smak, ett valstekt
kétt, och en jamn varme i biten, ar ett bra knep.
Under lock gar bra, eller att sla in biten i folie.




KOKNING

Att koka kott och gora grytor ar bra for den som vill
spara tid. Vantar man gaster kan ratten goras i for-
vag och bara varmas pa.

— Den kan man ha staende ett par dagar, den blir
inte dalig, sager Annica Andersson. Sa kan man
bara varma pa den innan gasterna kommer, och da
far man tid over till andra forberedelser.

Kryddor av god kvalitet — i synnerhet peppar — ar vik-
tigt for smaken. Anvand farska orter, de smakar mer.

Viktigt att komma ihag ar att kottet, och grytan, ska
sjuda inte koka. Kontrollera garna temperaturen efter
cirka en timme, och sedan med jamna mellanrum.
Nar kéttet har natt ratt innertemperatur ar det dags
att ta upp det. Lat det ligga tjugo minuter innan det
skars upp, da fordelas varmen jamt genom skon-
sam efterkokning. Buljongen anvands med fordel till
sas (och soppa). Frys garna in om det blir 6ver.

LITEN KOTTKALENDER

Kottets kvalitet, smak och konsistens andras under
aret. Under sommaren, till exempel, far manga djur
(speciellt lamm) vara ute pa gronbete. Muskler som far
rora pa sig blir mora, och kottet far lite morkare farg.
Varens primorer lampar sig ocksa extra bra till vissa ty-
per av kottratter, och hdstens skogssmaker till andra.

VINTER

Skogsfagel, gris (julskinka), stekar, grytor, kalkon
VAR

Dilamm, kalvlever, italienska charkvaror

SOMMAR

Grillkott, godkalv, spjall, ribs, flask

HOST

Vilt, hangmorat notkoétt, vildand, fasan, gas, anka,
lamm, rimmat

Man ska inte salta och peppra
kottet pd samma gdng.
: Man pepprar kottet innan tillredning men saltar efterat. Da kan

it man ocksa smaksatta saltet med till exempel citronskal (zest), ros-
marin, chili, eller hackad timjan.
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