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Tillagningstips till dig som kopt mort kott i bit

For att du ska fa ett lyckat resultat ndr du helsteker kott vill vi passa pa
och ge dig lite tips sa att du far ett perfekt, saftigt kott:

e Skaffa dig en digital kott-termometer och tank pa att hela spetsen ska vara
instucken i kottets tjockaste del.

e For att fa en harligt doftande, brunfirgad yta rekommenderar vi att du
kryddar kottet och bryner det runt om i en het panna, gédrna i olja och smor.
Hall forst ner oljan(t.ex. raps, majs eller matolja) och nar oljan dr riktigt varm
lagger du i en klick smor, ndr smoret tystnat kan du lagga i kottet och sdanka
vdrmen nagot.

e Gitt in hela kott-termometerns spets i den tjockaste delen av kottet. Lagg det i
en ugnssdker form och sitt in det i ugnen. Ju ldgre temperatur i ugnen du har
desto saftigare blir resultatet och det blir &ven mindre viktforlust, men det tar
naturligtvis dven lite ldngre tid i ugnen. Till lag temperatur rdknas mellan
80°C och 125°C, och vi tycker att du far ett superbt gott, saftigt kott i 125°C!
Anvind inte hogre temperatur dn 175°C, for da forlorar kottet for mycket av
védtskan.

e Slutligen vill vi rdda er att ta bort kottet fran varmen ndgot innan det ar till er
onskade kdarntemperatur, och 1at det vila (ldgg kottet at sidan i
rumstemperatur, och tick latt med lite folie) ca 20-30 minuter innan ni skivar
upp det, sa stannar mycket mer kottsaft kvar i kottet och ni far ett saftigare
resultat!



Kirntemperaturer till noét, kalv, lamm och viltkott:

Blodigt, 50°C, mycket saftigt, véldigt rod och blodig
Medium-blodigt, 55°C, rosa i kanterna och rétt i mitten, mkt saftigt, mer kompakt

Medium, 60°C, Brun i kanterna, rosa-rod kdrna. Kottet krymper och blir tradigare

Medium-vilstekt, 65°C, Grabruna kanter, rosa kédrna. Kottet krymper mer, blir
kompaktare och nagot torrare

Vilstekt, 70°C, Jamnt brun i fargen, mycket kompakt och tradig

Kirntemperaturer till fliskkott:
Medium - vilstekt, 67 -69°C, Litt rosa kdrna, t.ex. till flaskfilé eller ytterfilé

Vilstekt, 70°C, Genomstekt, rekommenderas till flaskkott utan ben. Daremot kan
flaskkott med ben behdva komma upp i 75°C, for att benet har en isolerande effekt.
Karré rekommenderar vi att du steker till 80 - 85 grader

Lycka till & smaklig maltid
onskar vi pa Jonte’s Kott & Chark!
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