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#SvensktKott



Svenskt kott ar det hallbara valet.
For dig, for bonden, for klimatet
och fér Sverige.

KOTT FRAN FRAN

SVERIGE SVERIGE
Market Koétt fran Sverige &r en Mérket Kétt fran Sverige &r en
frivillig ursprungsmarkning av del av mérkningen Fran Sverige
kott och charkuterier. Market som galler for alla andra livs-
betyder att djuret ar fott, medel, ravaror och vaxter med
uppfott och slaktat i Sverige svenskt ursprung. Nu blir det
och att varan &r bade foéradlad annu enklare att valja svenska

och férpackad i Sverige. varor i butiken!



Tydligt ursprung

Medvetenheten och intresset fér vad vi ater dkar. Nar vi lagar mat
vill vi géra det med bra ravaror. Allt fler svenska konsumenter
kdper ravaror som har ett tydligt ursprung och som representerar
varden som man kan sta for.

e Sverige ar varldsledande i djurskydd och djurhélsa

¢ Svenskt kétt ar miljé- och klimatsmart

¢ Djuruppfddning skapar arbetstillfallen och samhallsnytta

| den héar broschyren hittar du férslag pa matratter, stycknings-
detaljer och goda smakkompisar till det svenska lammkéttet.

Lar dig mer dven om svenskt griskétt och svenskt notkott!
Bestall broschyrerna pa svensktkott.se.



Oppna landskap

| Sverige gar far och lamm ute och betar friskt gras under
sommaren. Betande djur &r en del av ett hallbart jordbruk.
Tack vare betande djur finns det hagmarker i Sverige.

Hagarna ger ett dppet landskap som &r vackert att se pa och
som gor naturen mer tillganglig. | hagmarker finns det vaxter
som gynnar insekts- och djurlivet. Manga av dessa véxter och
djur ar hotade, men kan rédddas om landskapet fortsatter att
hallas dppet. Det hjélper de betande djuren till med.

Sverige har en 1ang tradition av ett hallbart och férebyggande
halsoarbete fér djur. Det ger friskare djur och bidrar till en lag
forbrukning av antibiotika inom djurhallningen - den lagsta i hela
EU. Svenska far och lamm omfattas av den svenska djurskydds-
lagen. Var lagstiftning for hur djuren ska fodas upp ar den mest
omfattande i variden.

Den svenska grundidén ar att djuren ska ges méjlighet att
bete sig sa naturligt som mojligt. Den enkla idén och béndernas
noggranna arbete skapar tillsammans en unik produkt.






Lamm
Styckningsdetaljer

L&s mer pa nasta uppslag.







Klassiker och nya detaljer!

Svenskt lammkott har en 1att och behaglig smak. Du kan valja
mellan manga fina styckningsdetaljer i butiken. Har presenteras
nagra av dem - klassiker och detaljer du kanske inte provat annu.
Fradga gérna personalen i butiken efter fler tips eller titta in pa

svensktkott.se!

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

Entrecote: 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: Ytterfilén &r smakrik och mager.
Snabbt tillagad i panna. Passar som festratt.

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

Kotlett: Lammkotletter kan stekas eller
grillas sa att de far fin stekyta och ett rosa
saftigt inre. Benen och fettet som kapslar

in det mora kottet gér 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: Koéttet fran dvre delen av lammryggen
bor tillagas langsamt. Darfor passar det till
ragu, soppa och gryta. Lat grytbitarna vara
ganska stora sa blir de annu saftigare.

Stek: Lammsteken l[dmpar sig for helstekning
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 aven skivas och stekas eller grillas.

Tarnat, strimlat: Grytbitar ar bekvamt i
kodket till grytor och soppor.



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

Visste du att: Lammkott kommer fran djur som &r
yngre an ett ar, ju yngre djur desto mildare smak.
Kott fran aldre djur, farkott, har en kraftigare smak.

Hallbart

Allt fler upptacker nya styckningsdetaljer
av lamm. Det ar resursklokt att ta tillvara
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.

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

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

Sadel: En av de nyare detaljerna som
passar att stekas hel i ugn.

Inalvsmat: Lever tillagas som notlever.
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Tillagningsmetoder

Steka i panna
Lat kottet bli rumstempererat, torka av ytan
och krydda.

Hetta upp en stekpanna med smbér, olja
eller en blandning av bada. Lyssna pa
smoret, nar det slutar att bubbla ar tempe-
raturen tillrédckligt hog.

Fyll pannan till tva tredjedelar bara,
ldgger man i for mycket sa sjunker tempe-
raturen och kéttet blir kokt istéllet for stekt.

Steka i ugn
Lat steken bli rumstempererad, da blir
den jdmnare genomstekt an om den ar
kylskapskall.

Krydda med salt och peppar, satt i en
termometer.

Ta steken ur ugnen och 13t den vila i cirka
15 minuter innan den skars upp.

Grilla
Lat garna kottet ligga i marinad, 1at det bli
rumstempererat.

Torka av kottet och lagg det pa grillen.
Aven stérre kdttbitar kan grillas under lock.
Lagg kol i ena sidan av grillen och placera
kottet pa gallret 6ver den del som saknar
kol, anvand digitaltermometer.

Koka
Anvand en lagom stor gryta, kottet ska
ligga trangt. Satt i en termometer.

Lat vattnet koka upp och ladgg i kdttet,
tillsatt kryddor och grénsaker, det ska
sjuda, inte koka.

Lat kottet svalna i buljongen, den kan
silas och ar utmarkt som bas i sas eller
soppa.

| en kottgryta med kortare koktid far
kdttet mer tuggmotstand, langre koktid ger
ett mjukare kott.

Brdsera
Brasera betyder att man sjuder kottet
under lock i lite buljong eller vin.

Lat kottet bli rumstempererat sa blir det
jdmnare genomstekt.

Krydda med salt och peppar och bryn
kottet hastigt i en stekpanna.

Lagg kottet i en gryta med 16k och
rotfrukter, satt i en termometer.

Hall pa buljong, ett par centimeter djupt
bara, 1dgg pa lock och sjud pa svag varme.

Fyll pd med buljong under tillagningen sa
att det inte kokar torrt.



Nar ar kottet klart?

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

Rétt innertemperatur

Filé, sadel, lammracks och kotletter:
Rosardd: 55°C

Rosa: 60-65°C

Genomstekt: 70°C



Smakkompisar till lammkott
Grénsaker, 16k och rotfrukter. Salt,
peppar, vitlok, citrusskal, olivolja,
rétt vin och soja. Ortkryddor, till
exempel rosmarin, timjan och
persilja. Smér och olja.



Kryddor och tillbeho6r

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 medelhavskoket, till exempel vitlok,
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 saftigare,
marinera i 1-2 timmar.

Ortkryddor som rosmarin, timjan, oregano och persilja ar
utmarkta till lamm. Orterna kan dven ge smak at kottet i stek-
pannan, l1dgg i ett par kvistar timjan eller rosmarin och 1at dem
steka med.

Aven smér och olja ger smak. En del steker i smér och andra i
en neutral olja (till exempel rapsolja) eller i en blandning av bada.
Smoret visar hur temperaturen férandras, nar det slutar bubbla ar
pannan tillrackligt het for att lagga i kottet.

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

Fettet behovs for att leda varmen fran spisen till kdttet och det
bidrar aven till den gyllenbruna stekytan. Rent kétt, som inte ar
panerat, suger inte upp fettet.

Alla sorters gréonsaker, |16k och rotfrukter passar till lammkott.
Valj gréonsaker och rotfrukter efter sdsong och anvand dem bade i
grytor och soppor och som tillbehor.






Helstekt lammsadel
med timjan- och
rosmarinsky

Passar perfekt till en festmaltid.
Receptet kan anvandas som grund-
recept aven nar du ska steka lammsadel.

6 portioner

1 lammsadel, ca 2 kg, putsad
1 vitloksklyfta, delad

salt och malen vitpeppar

1,5 tsk torkad timjan

1 tsk torkad rosmarin

2 msk smoér

Till servering
rotfruktspytt
glaserade smaldkar

Gor sa hér
Varm ugnen till 200°. Skar kappan pa
ovansidan i rutor. Gnid in sadeln med en
ituskuren vitloksklyfta. Krydda med salt,
peppar och értkryddor. Bryn kottsidan i
smor i het panna.

Stall sadeln i en ugnssaker form. Stick
in en kdttermometer fran kortsidan sa att

spetsen kommer mitt i den kdttiga delen.
Stall in formen i nedre delen av ugnen.
Stektiden ar cirka 45 minuter, beroende pa
vilken stekningsgrad du dnskar. Vid inner-
temperatur 70° ar kottet 1att rosa och vid
75° ar kottet genomstekt.

Ta ut sadeln och Iat den vila 15 minuter
innan kottet skars upp. Vispa ur formen
med vatten eller buljong och sila skyn.

Hall varm till servering.

Skar loss kottet fran benen, dven de sma
filéerna pa undersidan, om de finns med.
Skar kottet i sneda skivor. Lagg tillbaka det
skivade kdttet pa benet, sa att sadeln ser
hel ut igen.

Servera med skyn, rotfruktspytt och
glaserade smaldkar.



Lat grytan mogna

En mustig gryta smakar mer nér den
har fatt sta till sig ndgon dag. Kyl ner
den snabbt efter tillagningen genom
att sénka ned den i kallt vatten och
forvara den i kylen.



Lammgryta med rosmarin och svamp

En hérlig gryta pa bog av lamm med smaker av rosmarin och oliver
som for tankarna till Medelhavet, precis som tillbehéret couscous.

4 portioner

500 g grytbitar av lammbog
salt och malen svartpeppar
smor

1,5 dl kéttbuljong

2 dl rétt vin

3 vitloksklyftor, pressade

1 tsk rosmarin

ca 20 stekldkar, skalade
smor

200 g champinjoner

Till servering
couscous
inlagda oliver

Gor sa har
Krydda kottet med salt och peppar, bryn och lagg dver i en gryta.
Tillsatt buljong, vin, vitldk och rosmarin.

Koka upp, sank varmen och &t grytan sjuda under lock cirka
20 minuter.

Bryn I6karna, 1at dem koka med cirka 10 minuter. Bryn svampen
och blanda i grytan strax innan den serveras.

Servera med couscous och inlagda oliver.



Tips!

Det enklaste sattet att fa osten att
stanna kvar inuti biffarna under
stekningen, ar att riva den och
baka in den mellan tva tunnare
biffar, som nyps ihop i skarven.



Fetaostfyllda
lammfarsbiffar med
citronyoghurt

En god snabblagad vardagsratt med
grekisk touch, dar lammférs och fetaost
tillsammans ger fina, harmoniska smaker.

4 portioner

500 g lammfars

1 gul 16k, riven

2 vitloksklyftor, rivna

salt och malen svartpeppar
1 tsk malen spiskummin
0,5 dl bladpersilja, hackad
1ag9

100 g fetaost, grovriven
smor

Citronyoghurt

2 dl grekisk eller turkisk yoghurt
1 vitloksklyfta, riven

1 citron, skal och saft

1tsk honung

salt och malen vitpeppar

Till servering
rostade rotfrukter

Gor sa hér

Blanda samman fars, 16k, vitlok, kryddor,
persilja och &gg. Dela farsen i tva delar och
varje del i fyra bitar. Platta ut bitarna till
runda biffar.

Fordela fetaosten pa halften av biffarna
och lagg de andra éver som ett lock. Nyp
ihop kanterna och forma runda biffar. Varm
ugnen till 175°.

Citronyoghurt
Blanda samman yoghurt, vitldk, citron och
honung. Krydda med salt och peppar och
stall svalt till servering.

Bryn biffarna i smér och flytta éver till
ett ugnssakert fat. Lat biffarna steka klara i
ugnen, cirka 10 minuter.

Servera biffarna genast med citronyoghurt
och rostade potatisklyftor.
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Fo&rvaring

Kott ska forvaras i kylskap (4-8°), ju lagre temperatur desto
ldngre hallbarhet. Se till att det kommer snabbt hem fran butiken,
sarskilt varma sommardagar. Lammfarsen ar extra kanslig.

Férpackningar med farskt kott ar ofta markta med sista forbruk-
ningsdag, det ar strdngare an bast féoredatum och anger vilken
dag som koéttet senast ska anvandas.

Lamm kan férvaras i frys 6-12 manader, ju fetare kott desto
kortare tid. 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 majligt. Lagg férpackningen i kallt vatten i diskhon eller i
en bunke.

Laga mat hallbart

Att bidra till att minska matsvinnet sparar bade pengar och natur-
resurser. Det gar enkelt med hjalp av nagra smarta tips.

En bit av lammsteken eller ett par dverblivha lammkotletter
kan bli middag igen. Skar det tillagade kéttet i tunna strimlor och
blanda ner det i en varm tomatsas till pasta eller i en sallad.

Finns det lite helt kott, korv och koéttbullar i kylen kan man
svanga ihop en klassisk pyttipanna.

Rester av kottgryta, som ju mest brukar besta av sas, lite kott
och grdénsaker, kan man pigga upp med stekta skivor av kryddig
korv och mera grénsaker.



Helstekt lammrostbiff med potatisgratang
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Laddat med proteiner och jarn

Kott ger dig manga viktiga ndringsadmnen. Kott innehaller
hogvardigt protein och jarn. Det ger dig d&ven manga av de
vitaminer och mineraler som kroppen behdver, till exempel
B-vitaminer, zink och magnesium.

Kroppen behdver energi och en bra blandning av naringsamnen
for att fungera. Livsmedelsverket slar fast att en allsidig och
balanserad kost ger mer an tillrackligt av naringsémnen och att
extra kosttillskott inte ar motiverat fér de allra flesta.

Kott i lagom mangd ar en del av en balanserad kost. Kott till-
sammans med grénsaker, rotfrukter, frukt, bréd och andra
naringsrika ravaror &r mat som du mar bra av.

For att fa i dig lika mycket jdrn som det &r i en lammfarsbiff
behdver du ata en liter hackad persilja.



Hur mycket kdtt gar at?

Berakna 125 g benfritt kott per person,
med ben gar det at cirka 175 g. Berdkna
cirka 100 g fars per portion. Till buffé
med flera olika ratter kan du berakna
50 g per portion.



Svenskt Kott ger kunskap och inspiration om kdtt och svenska
mervarden sd att du vet varfér du ska vélja svenskt lamm-, gris-,
och notkott i matbutiken och pa restaurangen.

P& svensktkdtt.se hittar du massor av nyheter, kunskap och
inspiration om kdttdetaljer, styckning, tillagning och recept.
Har moter du dven nagra av alla svenska bédnder som berattar
om sitt arbete. Du kan ocksa bestélla och ladda ner broschyrer
och mycket annat.

Las mer pa svensktkdtt.se. Folj oss i sociala medier #SvensktKott.
Svenskt Kétt, 105 33 Stockholm. 010-184 26 0O0. info@svensktkott.se

#SvensktKott
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