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Klassiker och nya detaljer!

Det svenska griskottet ar i varldsklass och i butiken kan du véalja mellan
manga fina styckningsdetaljer. Har presenteras ndgra av dem - saval klassiker
som detaljer du kanske &nnu inte provat. Fraga gérna personalen i butiken
efter fler tips eller titta in pa svensktkott.sel

Charkuterier: Klassiker ar rokt sidflask, rokt
skinka och bacon. Aven patéer, pastejer och
syltor med griskdtt som enda eller huvud-
sakliga kottravara, samt korvar som salami,
chorizo, salsiccia, wienerkorv och falukorv.

Filé: Kan stekas hel i ugn alternativt hel
eller skivad i panna. Den kan grillas och
wokas. Tillaga med férsiktighet sa den
behaller sin mdrhet och saftighet.

Fars: Passar i klassiska ratter som kott-
farssas, kadlpudding, jarpar och kottbullar.
Den kan a&ven blandas med noétfars bero-
ende pa smak och tradition. Flaskfars ar en
vanlig ingrediens det asiatiska koket.

Grytbitar/strimlat: Fardigskurna strimlor till
woken eller grytbitar ar bekvamt att kdpa
fardigt.

Innanlar: Anvandbar och mangsidig detal;.
Hel tillagas den som stek i ugn, eller indirekt
pa grillen. Tjocka skivor kan stekas i panna
eller grillas. Tunna skivor passar till schnitzel

eller rulad. Den kan tarnas till grytbitar eller
strimlas till wokratter.

Karré: Marmorerat och saftigt kott som
passar till mycket. Hel karré passar att steka
i ugn eller pa grillen. Skivad kan stekas i
panna eller grillas. Tarnad karré passar i
grytor och strimlad i wokratter.

Kotlett: Med eller utan ben. Kotlettraden
kan stekas hel i ugn. Skivad kotlett kan
stekas i panna eller grillas. Den kan ocksa
tarnas eller strimlas for gryta eller wok.

Lagg: Passar att kokas till olika ratter.
Spadet efter kokningen ger en fin buljong.
Lagg kan skivas och braseras till den
italienska ratten osso buco (originalet gors
pa kalvldgg). Som tillbehor till artsoppa,
och till rotmos, anvands rimmad lagg.

Revbensspjall: Tjocka revbensspjall tillagas
bast i ugn. Foérkoka revbensspjallen om de
ska grillas, marinera fore eller pensla med
glaze efter grillningen.

Sida: Av sidan tillverkas bland annat bacon
och rimmat sidflask. Sidan anvands farsk
och rékt. Bacon och sidflask steks ofta i
panna. Anvand tarnat, rimmat och rokt
sidflask som smaksattare och fyllning i
exempelvis grytor och pastaratter.

Skinka: Farsk skinka passar som stek, i
grytor och wokratter. Skivad skinka blir
mora schnitzlar och rulader, som kan stekas
I panna.

Vill du veta mer om olika detaljer av gris?
P3 svensktkott.se hittar du massor av
fakta och inspiration!

Prova en ny detalj!

Allt fler upptacker nya styckningsdetaljer
av gris. Det ar resursklokt att ta tillvara sa
mycket som mojligt av hela djuret for att
minska svinnet. Har &r nagra detaljer du
kanske inte provat annu:

Halsbit/Sekreto: Styckningsdetaljens
namn syftar pa hemlighet, som i grisens
hemlighet. Det ar en rikt marmorerad
kottbit som passar bra att grilla.

Pluma: Pluman ar en saftig och mor fjader-
formad detalj fran grisens framdel. Den &r
sedan lange en uppskattad delikatess i det
spanska kodket. Pluman passar utmarkt att
grilla eller steka hel.

Bog: Bogen ar placerad langst fram pa
djurets bréstkorg och ar alltsa delar av
brostkorgen och skuldran. Allt kott fran
bogen kan kokas till gryta, till sylta och inga
i pastejer och patéer. Tarnad bog passar
bade till grytor och att grilla pa spett.
Strimlor &r bra till gryta, wok och pastasas.

Inalvsmat

Att dta indlvsmat ar ett bra satt att ta
vara pa hela djuret - och det &r dessutom
valdigt naringsrikt. Ratter som leverpastej,
blodpudding och pblsa ar latta att hitta

i butik, eller laga sjalv, om man gillar att
pyssla och spendera tid i kdket.



Tillagningsmetoder

Steka i panna

Lat kottet bli rumstempererat. Torka av
ytan och krydda. Hetta upp en stekpanna
med smor, olja eller en blandning av bada.
Lyssna pa smoret - nar det slutar att bubbla
ar temperaturen tillrackligt hog for att borja
steka. Fyll bara pannan till tva tredjedelar.
Lagger man i for mycket sjunker tempera-
turen och kottet blir kokt istallet for stekt.

Steka i ugn

Lat steken bli rumstempererad. Da blir den
jamnare genomstekt an om den ar kylskaps-
kall. Krydda med salt och peppar. Sattien

termometer. Ta steken ur ugnen och Iat den
vila i cirka 15 minuter innan den skars upp.

Grilla

Lat garna kottet ligga i marinad. Lat det bli
rumstempererat innan det laggs pa grillen.
Aven storre kottbitar kan grillas under lock.
Lagg kol i ena halvan av grillen och placera
kottet pa gallret 6ver den del som saknar
kol. Anvand digitaltermometer.

Lat kottet vila

Koka

Anvand en lagom stor gryta - kottet ska
ligga trangt. Satt en termometer i kottet.
Lat vattnet koka upp och lagg i kottet, till-
satt kryddor och grénsaker, det ska sjuda,
inte koka. Lat kottet svalna i buljongen.

Buljongen kan silas och ar utmarkt som bas
i sas eller soppa. | en kottgryta med kortare
koktid far kottet mer tuggmotstand medan
langre koktid ger ett mjukare kott.

Brasera

Brasera betyder att man sjuder kottet under
lock i lite buljong eller vin. Lat kottet bli
rumstempererat sa blir det jdmnare genom-
stekt. Krydda med salt och peppar och bryn
kdttet hastigt | en stekpanna. Lagg kottet

i en gryta med 16k och rotfrukter. Satt i en
termometer. Hall pa buljong, ett par centi-
meter djupt bara, l&gg pa locket och sjud
pa svag varme. Fyll pd med buljong under
tillagningen sa det inte kokar torrt.

Kott blir bast om det far vila i 10-20 minuter efter tillagningen innan man skér det. Det gor
att proteinerna stabiliseras och att kottet forlorar lite mindre kdttsaft nar det skars upp.

Nar ar kottet klart?
Digitaltermometern ar oumbaérlig. Hur lang
tid det tar for kdttet att bli klart beror pa
tillagningstemperaturen, hur tjockt kottet
&r samt vilken innertemperatur det har nar
man borjar tillagningen.

Ré&tt innertemperatur
» Skinkstek: 70 °C

» Kotlettrad, flaskfilé: 60-70 °C
» Flaskkarré: 68-75°C

e Ratter med flaskfars: 70°C

Av bakteriella skal ska griskottets yttersta skikt
och farsen alltid upphettas till 70 °C.




Smakkompisar till griskott
Grénsaker, 16k och rotfrukter. Apple,
apelsin, ingefara och katrinplommon.
Vitt vin, soja och citrusfrukter. Salvia,
timjan, dragon, rosmarin och persilja.
Smér och olja. Salt och peppar.

Foto: Joel Wareaus

Kryddor och tillbehor

Forutom salt och peppar ar det ljusa griskottet tacksamt
att kombinera med syrliga och fruktiga smaksattare som
exempelvis apple, apelsin, 16k, ingefara och katrinplommon

samt annan torkad frukt.

| marinader och grytor passar det dven
med vitt vin, soja och strimlat skal av citron
eller andra citrusfrukter. Lite salt i mari-
naden ger en latt rimning som gor kdttet
saftigare. Marinera i 1-2 timmar.

Ortkryddor som salvia, timjan, dragon,
rosmarin och persilja ar fina till griskott.
Orterna kan ocksad ge smak at kottet i stek-
pannan. Lagg i farska orter och lat dem
steka tillsammans med kottet.

Aven smér och olja ger smak. En del

steker i smor och andra i en neutral olja

(till exempel rapsolja), eller i en blandning
av bada. Smoret visar hur temperaturen
forandras - nar det slutar bubbla ar pannan
tillrackligt het for att 1agga i kottet. Fettet
behovs for att leda varmen fran spisen till
kottet och det bidrar aven till den gyllen-
bruna stekytan. Rent kétt, som inte ar
panerat, suger inte upp fett.

Efter stekningen kan man torka ur pannan,

lata en klick smor smalta ner och vanda
kodttbiten i det, eller ringla dver lite fin oliv-
olja, for smakens skull.

Alla sorters gronsaker, 16k och rotfrukter
passar till griskott. Valj svenska gronsaker
och rotfrukter efter sdsong och anvand
dem bade i grytor och soppor, saval som
tillbehor.
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Recept & Foto: Madeleine Landley

Tips!

Orkar du inte gora egen
caesardressing gar det att kopa
fardig pa flaska.

Caesarsallad med pluma

4 personer

Krutonger:

4 skivor broéd

Y dl rapsolja

2 krm italiensk salladskrydda
2 krm vitlékspulver

salt

Caesardressing:
1dl Svecia eller parmesanost, riven

1 liten vitloksklyfta
1agg

2 sardellfiléer

1 msk vitvinsvinager

2 dl kallpressad rapsolja
salt, svartpeppar

Grillad pluma:

5009 pluma

1 msk rapsolja

salt, svartpeppar

Ovriga tillbehér:

Y rodlok

4009 babyplommontomater

1 huvud romansallad

4 navar rucola

1009 Svecia eller parmesanost

Gor sa har

Tarna brédet i centimeterstora tarningar. Varm
oljan i en stekpanna och lagg i brodet. Skaka
runt sa det suger upp oljan. Pudra 6ver vitldks-
pulver, italiensk salladskrydda och salt. Stek tills
krutongerna fatt yta. Lat svalna.

L&gg riven ost, pressad vitldok, agg, sardellfiléer,
vitvinsvindger och rapsolja i en mixerbagare
eller i en smal hog bunke. Satt i en mixerstav
till botten, starta den och lyft sakta till ytan.
Smaka av med salt och peppar.

Varm grillen och 1dgg pa pluman. Pensla bada
sidorna med olja. Bdrja med att grilla kottet
med tjockaste fettsidan nedat. Grilla foérst pa
lite hdgre temperatur sa att kottet far yta, dra
sedan ned till lite lagre. Vand kottet da och da
sa det far jamn varme. Grilla till en innertempe-
ratur pa 70 °C. Lat kottet vila i 5 minuter, skiva
det sedan tunt.

Hacka rédldken, halvera tomaterna och strimla
romansalladen. Grovhacka rucolan. Blanda

allt i en skdl med kottet. Hyvla dver ost med
en osthyvel och servera med krutonger och
caesardressingen.



Saftigt och mort

Benet gor kottet saftigt och ger god Ugnsstekt kotlettrad med ben

smak. Ju lagre temperatur i ugnen,

desto saftigare blir kéttet. Lat kottet 4 personer

vila innan du skivar upp det.
1 kg hel kotlettrad med fett och ben Gor sa har
2 st vitléksklyftor, skalade Varm ugnen till 175°C.
1 tsk timjan
1tsk rosmarin Lagg kotlettraden med benet nedat. Snitta
1 tsk salt sma fickor i kottet med en vass kniv. Strimla
1 krm vitpeppar vitloksklyftorna och pressa in strimlorna pa

flera stallen.

Till servering:
ugnsrostade rotfrukter Skar ett dekorativt rutmonster i fettet sa att
chilibearnaise kryddorna ndr ner till kéttet. Smula dver timjan

och rosmarin. Klappa in salt och peppar.

Stick in en kdéttermometer fran sidan i den
tjockaste delen av kottet och lagg i det en
ugnssaker form.

Stek i 1timme och 30 minuter, eller till inner-
temperatur pa 70 °C.

Skar upp kottet i skivor med ett ben pa varje

skiva. Benet kan man skéra bort innan serve-
ring om sa onskas.

Foto: Pelle Lundberg




Till denna rétt behdver du ocksa
bindgarn av bomull, en grill med
temperaturreglering samt en
klamgrill/smorgasgrill.

Foto: Frida Strom

Cuban sandwich med mojomarinerad
porchetta pa skinkinnanlar

10 mackor

Marinad & kétt:

2 dl olivolja

1 msk apelsinskal (2 st)

2 dl pressad apelsinsaft (2 st)
1dl pressad limesaft (3 st)

2 Y% dl farsk koriander, hackad
%% dl myntablad, hackade

8 vitloksklyftor, hackade

2 tsk torkad oregano

2 tsk malen spiskummin

Y tsk salt

1 krm malen svartpeppar

1% kg utskuret skinkinnanlar

Till servering:

4-6 luftiga baguetter

1-2 dl gul amerikansk senap
200 g kokt skinka, skivad
2-3 dl graddost, grovriven
20 skivor dillpicklad gurka
smalt smor

Till servering:
grénsallad
sotpotatispommes frites

Gor sa hir
Grovmixa alla ingredienser till marinaden. Lagg
kottet i marinaden och &t det std dver natten.

Forbered grillen. Lyft upp kdttet ur marinaden.
Rulla ihop koéttet till en tat rulle och bind
samman med bindgarn. Spara marinaden, hall
den i en kastrull och koka upp den. Lat sjuda i
cirka 5 minuter.

Nar grillen kommit upp i 120-130 °C, grilla rullen
pa indirekt varme till en innertemperatur pa 50 °C
i 1,5-2 timmar. H®j varmen i grillen till 200 °C.
Pensla med marinaden var 20:e minut tills
innertemperaturen kommit upp i 65 °C, 30-40
minuter. Ta av kottet, svep in det i smorpapper
och 1at vila i 20-30 minuter.

Tranchera porchettan tunt. Skar baguetterna i
onskad storlek och fyll med koéttet varvat med
senap, kokt skinka, ost och gurkskivor. Innan
mackorna ska grillas i klamgrill, pensla dem
med smalt smoér. Grilla dem sedan i klam tills
osten smalter.

Servering: Ta ut mackorna och dela dem med

en vass kniv. Servera med sallad och sdtpota-
tispommes frites.
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Foérvaring

Kott ska forvaras i kylskap (4-8°). Ju lagre temperatur desto
langre hallbarhet. Rekommenderad forvaringstemperatur &r markt
pa forpackningen. Se till att det kommer hem snabbt fran butiken,
sarskilt varma sommardagar. Flaskfars ar extra kansligt.
Forpackningar med fars ar ofta markta med sista forbrukningsdag.
Detta ar strangare an bast foredatum och anger vilken dag kdttet

senast ska anvandas.

Griskott kan forvaras i frys 3-6 manader. Ju fetare kott desto
kortare tid kan det férvaras. Temperaturen i frysen ska vara -18°.

Frys in kottet i tata pasar och se till att sjalva infrysningen sker

snabbt, det gér den om man inte packar for mycket i varje pase
och lagger pasarna glest i frysen. Kott ska ocksa tinas sa snabbt
som mojligt. Lagg férpackningen i kallt vatten i diskhon eller i en

bunke.

Laga mat utan svinn

Att minska matsvinnet sparar bade pengar
och naturresurser. Att laga mat utan svinn
ar enkelt med hjalp av nagra smarta knep.

X En bit av skinksteken eller ett par dver-
blivna kotletter kan bli middag igen. Skar
det tillagade kottet i tunna strimlor och
blanda ner det i en varm pastasas eller i en
sallad.

X Finns det rester av helt kott, korv och
kdttbullar i kylen kan du svdnga ihop en
klassisk pyttipanna.

X Rester av kdttgryta, som ju mest brukar
bestd av sas, lite kott och grénsaker, kan
man pigga upp med stekta skivor av
kryddig korv och mera gronsaker.

———
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Laddat med proteiner och jarn

Kott &r naringsrikt och innehaller bland annat hogvardigt
protein och jarn. Det ger dig dven manga av de vitaminer
och mineraler som kroppen behover, till exempel B-vita-
miner, zink och magnesium.

Kroppen behdver energi och en bra blandning av naringsamnen
for att fungera. En allsidig och balanserad kost ger tillrackligt med
naringsamnen fér de allra flesta.

Kott i lagom mangd ar en del av en varierad och balanserad kost.
Servera och at garna kottet tillsammans med grénsaker, rotfrukter,
frukt, fullkornsbrod och andra naringsrika ravaror.

Generellt ar det ovanligt med naringsbrist i Sverige, men jarnbrist
ar relativt vanligt - framst hos menstruerande flickor och kvinnor.
Kott och indlvsmat, som lever och blodpudding, ar jarnrika och
innehaller en typ av jarn som &r l&tt for kroppen att ta upp. Visste
du att genom att &ta en bit kott i maltiden hjalper det kroppen att
battre ta upp jarnet i hela maltiden? Fenomenet kallas for kottfak-
torn.

Hur mycket kott gar at?

X Berdkna 125-150 g benfritt kdtt per X Berdkna cirka 100 g fars per portion.

person, beroende av hur mycket som

behdver putsas bort. X Till buffé med flera olika ratter kan du
berakna 50 g per portion och ratt. Berdkna

X For kott med ben gér det at cirka 1759 hellre lite mer &n for lite om du kanner dig

per portion. osaker och spara det som blir dver.

Visste du att?
S4 lite som en halv portion blodpud-

ding innehaller 1I5mg jarn,x vilket ar det
rekommenderade dagsintaget for unga
tjejer och kvinnor.
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Valj svenskt kott

Valj svenskt kott - i butiken och nér du ater ute. Kom ihag att kolla
efter kottets ursprung nar du ater ute, oavsett om det ar frukost, lunch,
middag eller fika. Pa restaurangen, pa macken eller mat bestalld hem
till dorren, titta efter kdttets ursprung i menyn eller fréga personalen
om var kottet kommer fran.

Hur vet man var kottet kommer ifran?

| butiken kan du titta efter kdttets ursprung pa férpackningen. Det ar
svenskt kodtt om det star Ursprung: Sverige eller om det star att kottet
ar fott, uppfott, slaktat och styckat i Sverige.

For charkuterier som korv eller skinka brukar kéttets ursprung anges
i ingrediensforteckningen. Handlar du kott och chark éver disk? Fraga
personalen om var kottet eller charken kommer fran.

Du kan ocksa titta efter market Kott fran Sverige.
Om maérket finns pa en produkt betyder att djuret
ar fott, uppfott och slaktat i Sverige och att varan
ar bade foradlad och forpackad i Sverige.

KOTT FRAN
SVERIGE




Svenskt Kott ger kunskap och inspiration om kdtt och svenska
mervarden sa att du vet varfér du ska valja svenskt gris-, ndt- och
lammkott i matbutiken och pa restaurangen.

Pa svensktkott.se hittar du massor av nyheter, kunskap och inspi-
ration om kottdetaljer, styckning, tillagning och recept. Har far du
aven lara dig om svensk kottproduktion fran gard till gaffel och
varfor det &r en viktig del av ett hallbart livsmedelssytem. Du kan
ocksa bestélla och ladda ner broschyrer och mycket annat.

Las mer pa svensktkott.se. Folj oss i sociala medier #SvensktKott.
Svenskt Koétt, 105 33 Stockholm. 010-184 26 00. info@svensktkott.se

#SvensktKott
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