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Klassiker och nya detaljer!

Svenskt lammkott har en 1att och behaglig smak och i butiken kan du
valja mellan ménga fina styckningsdetaljer. Har presenteras nagra av dem
- saval klassiker som detaljer du kanske annu inte provat. Fraga garna
personalen i butiken efter fler tips eller titta in pa svensktkott.sel

Bog och ldagg: Kan anvandas som stek eller
marineras och stekas i skivor. Passar for
grillning. Tarnad bog passar bra i soppor
och grytor, som dillkdtt och frikassé.

Entrecéte: Skivad entrecote, med eller
utan ben, kan stekas i panna pa samma vis
som lammytterfilé. Den passar ocksa bra
att grilla. Hel bit, med eller utan ben, kan
braseras i gryta eller stekas i ugn.

Filé: Inner- och ytterfilé &r mdra och smak-
rika. Tillaga snabbt i panna. Filé passar som
festratt.

Fars: Passar till alla vanliga farsratter, till
exempel biffar och kottfarssas. Smaksatt
garna med orientaliska smaker och dill.

Kotlett: Lammkotletter kan stekas eller
grillas sa de far fin stekyta och ett rosa
saftigt inre. Benen och fettet som kapslar
in det moéra kottet gor det smakrikt och
saftigt.

Racks: Lammracks ar halva lammsadeln
i bit eller skivad, alltsa en kotlettrad med
ldnga ben. Den kan helstekas i ugn och
serveras hel eller delad.

Rygg: Kottet fran dvre delen av lamm-
ryggen bor tillagas langsamt. Darfor passar
det till ragu, soppa och gryta. Lat gryt-
bitarna vara ganska stora sa blir de annu
saftigare.

Stek: Lammsteken l[&mpar sig for helstek-
ning i ugn. Bind garna upp kott som ska
stekas som hel stek. Om du tillagar steken
med benet kvar ger benet extra smak at
kottet. Kan dven skivas och stekas eller
grillas.

Tarnat och strimlat: Grytbitar ar bekvamt i
kdket till grytor och soppor. Man kan valja
om man férst vill bryna grytbitarna av
lamm eller inte. Sedan ska de sjudas pa lag
varme, och inte alls lika lange som notkott.

Prova en ny detalj!

Allt fler upptéacker nya styckningsdetaljer
av lamm. Det ar resursklokt att ta vara pa
sa mycket som mojligt av hela djuret for
att minska svinnet. Har ar nagra detaljer du
kanske inte provat annu:

Tunnbringa: Utmarkt att grilla som
revbensspjall. Tunnbringa passar till grytor
och soppor. Den kan benas ur, fyllas, rullas
ihop och sedan stekas i ugn.

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

Fransyska: Med eller utan ben, passar att
tillagas i ugn. Kan aven skivas och stekas
eller grillas.

Rostbiff: Lammrostbiff ar en slags fin mini-
stek som kan serveras och atas pa samma
vis som vanlig lammstek. Den passar bast
att helstekas i ugn.

Sadel: En lyxig styckdetalj bestaende av
innerfilé, ytterfilé och revben. Passar bast
att stekas hel i ugn.

Indlvsmat: Lever tillagas som notlever.
Brass har en finstamd mjélkig smak och
mjuk konsistens. Den ar god att knaper-
steka eller fritera for en krispig yta, med
eller utan panering. Lammmnjure ska stekas
pa hdg varme och passar &ven att grilla.

Har du testat farkott?

Lammkott kommer fran djur som ar yngre
an ett ar. Ju yngre djur desto mildare smak.
Kott fran tacka och far har lange varit
underskattat, men borjar fa sig ett valfor-
tjant uppsving. Kott fran djur som ar aldre
an ett ar har ofta en djupare smak med
mer karaktar an lammmkottet. Flera renom-
merade kockar valjer garna kott av far just
for smakens skull. Ofta blir kottet fran far till
charkuterier, men det &r mer hallbart och
battre for bonden att aven stycka ut hela
detaljer &ven fran far.



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.

Foto: Joel Wareaus

Nar ar kottet klart?

Digitaltermometern &r oumbdrlig. Hur 1dng
tid det tar for kottet att bli klart beror pa
tillagningstemperaturen, hur tjockt kottet ar
samt vilken innertemperatur det har nar
man boérjar tillagningen.

Rétt innertemperatur
Filé och kotletter:
Rosardd: 55°C

Rosa: 60-65°C
Genomstekt: 70 °C




Smakkompisar till lammkétt
Gronsaker, |6k och rotfrukter. Salt,
peppar, vitlok, citrusskal, olivolja, rott
vin och soja. Ortkryddor, till exempel
rosmarin, timjan och persilja. Smoér

och olja.
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Kryddor och tillbehoér

Lammkott har en fin smak och det racker gott att krydda
med salt och peppar. Vill man smaksatta mer ar det tack-
samt med smaker fran medelhavskdket, till exempel vitldk,

rosmarin, citrusskal och olivolja.

| marinader och grytor passar det dven
med rétt vin och soja. Lite salt i marinaden
ger en latt rimning som gor koéttet safti-
gare. Marinera i 1-2 timmar.

Ortkryddor som rosmarin, timjan, oregano

och persilja &r utmarkta till lamm. Orter kan
ocksa ge smak at kottet i stekpannan. Lagg
i farska orter och lat dem steka 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 ldgga i kottet.

Fettet behdvs for att leda varmen fran
spisen till kdttet, och det bidrar aven till
den gyllenbruna stekytan. Rent kott, som
inte &r panerat, suger inte upp fettet.

Efter stekningen kan man torka ur pannan,
lata en klick smor smalta ner och vanda
kottbiten i det, eller ringla over lite olivolja,
for smakens skull.

Alla sorters gronsaker, 16k och rotfrukter
passar till lammkott. Valj svenska gronsaker
och rotfrukter efter sdsong och anvand
dem bade i grytor och soppor och som
tillbehor.
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Foto: David Back. Recept: Thomas Sjégren

Ortstekt lammstek med gotlandsk

saffransrisotto

4 personer

600 g svensk lammstek
salt

1 knippe rosmarin

1 knippe timjan

1 vitloksklyfta

smor

Saffransrisotto:

2 st schalottenlékar

Y dl kallpressad rapsolja
400 g risottoris

19 saffran

2 dl vitt vin

6 dl gronsaksbuljong

2 dl lagrad svensk hardost
509 smoér

1 st citron

Gor sa har

Krydda lammsteken med salt. Stek lammkottet
gyllenbrunt i en stekpanna. Lagg i orter, en
krossad vitloksklyfta och smor nér lammet fatt
fint farg. Lat smoret smalta och 6s sedan kottet
med smoret.

Lagg Over steken i en ugnsfast form. Baka
kottet i en ugn pa 100 °C tills det uppnatt en
innertemperatur pa 54 °C. Lat kottet vila innan
servering.

Skala och hacka schalottenléken. Varm en vid
kastrull och svetta I6ken i kallpressad rapsolja.
Tillsatt ris och saffran och stek ndgon minut till.

Tillsatt vitt vin och 1at det koka ihop. Sla 6ver
lite gréonsaksbuljong i taget tills riset borjar
mjukna. Nar riset nastan ar klart, dra kastrullen
at sidan och riv i den lagrade hardosten. Tillsatt
smor och smaka av saffransrisotton med salt
och citronjuice.
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Lat grytan mogna

En mustig gryta smakar mer nar den
har fatt sta till sig ndgon dag. Kyl ner
den snabbt efter tillagningen genom
att sdnka ner den i kallt vatten och

forvara den i kylen.

.

Foto: Ulrika Pousette

Glomt lamm med pasta, gremolata

och riven ost

4 personer

Glémt lamm:

400 g lammlagg

1% msk vetemjol

1 tsk salt

Y tsk svartpeppar fran kvarn
3-4 msk rapsolja

1 gul 16k, finhackad

1 morot, smatt térnad

2 selleristjalkar, smatt térnad
2 vitldéksklyftor, finhackade
2 burkar kérsbarstomater
1dl vitt vin

1 knippe farsk timjan eller rosmarin

Gremolata:

3 msk bladpersilja, finhackad

1 vitloksklyfta, finhackad

1 citron, finrivet skal

1dl riven smakrik ost, parmesan eller
vasterbottensost

Ovrigt:

400 g penne rigate

riven ost

Gor sa hér

Varm ugnen till 125°C. Vand koéttet i mjol, salt
och peppar. Hetta upp oljan och bryn kéttet
tills det far lite farg. Ta upp kodttet och ldgg
over i en ugnssaker gryta. Bryn 16k, gronsaker
och vitlok. Sank till medeltemperatur och fras
gronsakerna i 4-5 minuter, tills de ar mjuka och
[6ken genomskinlig. Lagg dver i grytan.

Tillsatt burktomater, vin, érter, salt och peppar.
Koka upp, satt pd ett lock och stall in den

i ugnen. Lat den std inne i cirka 2% timme.
Kottet ska bli ordentligt mért och nastan falla
av fran benen.

Blanda alla ingredienser till gremolatan i en skal.

Koka pastan enligt anvisningarna pa féorpack-
ningen. Spara lite av pastavattnet innan du
haller bort vattnet genom ett durkslag.

Lyft upp koéttet ur grytan. Skiva eller trasa det

i mindre bitar. L4gg pastan i tomatsasen och
rér om ordentligt. Hall i lite pastavatten om det
behovs for kramigheten pa sasen. Servera med
gremolata, det skivade kottet och riven ost.



‘ Foto: Pelle Lundberg

Grillad lammentrecote med sparris

och romesco

4 personer

Marinad:

1dl olivolja

2 vitloksklyftor, tunt skivade
3 kvistar timjan

1 citron, zest

2 tsk flytande honung

600 g lammentrecoéte, skivad
salt och malen svartpeppar

Romesco:

1 foérp grillad paprika (a 200 g)
1 vitloksklyfta

% dl rostade mandelspan

3 msk olivolja

2 msk rédvinsvinager

1 skiva vitt bréd

salt och peppar

ev tabasco

Tillbehor:

ugnsrostad potatis
1 bunt grén sparris
2 msk vitlokssmoér

Gor sa hir

Blanda samman ingredienserna till marinaden i
en plastpase och 1&gg i kottet. Lat ligga i kyl i
2 timmar och vand ett par ganger s& mari-
naden blir jdmnt fordelad. Ta fram kottet minst
en timme innan du ska grilla. Krydda kottet
med salt och peppar.

Lat paprikan rinna av. Skala vitloken. Mixa med
de dvriga ingredienserna och smaksatt med
salt, peppar och eventuellt lite tabasco om du
vill ha den stark.

Ugnsrosta potatisen.

Ansa sparrisen. Grilla sparrisen i 5 minuter pa
medelvarme dver gra glodbadd. Grilla kdttet pa
medelvarme dver gra glodbadd cirka 3 minuter
per sida. Krydda med salt och peppar.

Lagg upp det grillade kdttet och sparrisen.
Fordela vitlokssmaret pa sparrisen. Servera
med ugnsrostad potatis och romesco.
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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 kottet kommer hem snabbt fran
butiken, sarskilt varma sommardagar. Flaskfars ar extra kansligt.
Forpackningar med fars ar ofta markta med sista forbrukningsdag,
vilket &r strangare an bast foredatum och anger vilken dag kdttet

senast ska anvandas.

Lammkott kan férvaras i frys 6-12 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 gdér den om man inte packar fér 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 lammsteken, eller ett par dver-
blivnha lammbkotletter, kan bli middag igen.
Skar det tillagade kottet i tunna strimlor
och blanda ner det i en varm tomatsas till
pasta eller i en sallad.

X Finns det lite helt kott, korv och kott-
bullar i kylen kan man svanga ihop en klas-
sisk 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.

Helstekt lammrostbiff. Foto: Pelle Lundberg
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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.

Foto: Karl Johan Larsson
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Valj svenskt kott

Valj svenskt kott - i butiken och nar 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 forpackningen. Det ar
svenskt koétt om det star Ursprung: Sverige eller om det star att kottet
ar fott, uppfott, slaktat och styckat i Sverige. Fér charkuterier som korv
eller skinka brukar kottets ursprung anges i ingrediensférteckningen.

Handlar du kott och chark dver disk? Fraga personalen om var kottet
eller charken kommer fran.

Du kan ocksa titta efter market Kott fran Sverige.

Om market finns p& en produkt betyder att djuret KOTT FRAN
SVERIGE

ar fott, uppfott och slaktat i Sverige och att varan
ar bade foradlad och forpackad i Sverige.

Foto: Fredrik Persson




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 Kott, 105 33 Stockholm. 010-184 26 00. info@svensktkott.se

#SvensktKott
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