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Tillagningstips till dig som kopt skivat mort kott

Att grilla eller steka en mor, god kottbit kan vara lite knepigt och vi vill
darfor passa pa att ge dig lite goda tips hur du far ett perfekt resultat:

Skaffa dig en digital kott-termometer och tank pd att hela spetsen ska vara
instucken i kottets tjockaste del. Vid tunt skivat kott far du daremot steka “pa
kansla”!

Tank pad att ta fram kottet ur kylen ca 45 minuter innan det ska tillagas, detta
for att temperaturskillnaden inte ska bli sa stor mellan innertemperaturen och
den heta temperaturen i stekytan. Det gdr dven att sinka ner kottet i varmt
vatten 30 - 60 minuter innan tillagning sa att det haller en temperatur pa ca 40
grader ndr det sedan ldggs pa grillen/stekpannan.

Se till att grillen/stekpannan &r ordentligt uppvarmd innan du lagger pa
kottet. Grillgallret kan penslas med olja sd att inte kottet fastnar. Torka av
kottet fran ev. marinad sd att det inte droppar ned olja som kan borja brinna
och bréanna kottet.

Om kottet &r av lite tunnare skivor (ca 1-1%2 cm) sa dr det lagom att grilla tills
en del kottsaft har borjat tranga upp pa ovansidan, vand och grilla tills du ser
védtska som tranger upp dven ur den stekta ytan. Lat kottet vila 5 minuter och
du har stekt kottet till ungefar mediumtemperatur.

Om kottet har en tjocklek som dr 6ver 2 cm eller om du 6nskar &dta kottet
genomstekt, rekommenderas att du forst grillar/bryner kottet sa att du far en
héarligt doftande fin brunfdargad yta och 1at kottet bli fardigt i ugnen pa en lag
temperatur, t.ex. 100 grader.

Téank pa att magert kott som rostas, rumpstek och ibland ryggbiff &r mer
kansligt och blir snabbare torrt &n en marmorerad kottbit och bor stekas till
hogst mediumtemperatur.

Att grilla en 2cm tjock ryggbiff till en innertemperatur pa 60°C kraver lite
kéansla eller tur, for i grillytan torkar kottet snabbt ut av den hoga
temperaturen. Den tunna biffen har éver 100°C i ytan och 60C° i centrum



vilket innebar att det tar bara 1-2 minuter att “forstora” kottet eftersom det &r
bara 15 graders skillnad mellan perfekt och férstord. Temperaturen kan tka
med 5 grader per minut i kdrnan av kottet.

e FEtt annat knep dr att linda in eller tdcka det mora kottet med t.ex. bacon,
smordeg, eller sds vilket dd skyddar kottet fran den starka varmen och
varmen ndr ldangsammare in i kottet.

e Om kottet har ben kvar rekommenderar vi att du steker kottet nagra extra
grader da benet kyler av vid tillagningen och ndr inte upp i samma
temperatur som i mitten av kottet.

e Slutligen vill vi rada er att ta bort kottet fran varmen nagot innan det &r till er
onskade kdarntemperatur, och 1at det vila (ldgg kottet at sidan i
rumstemperatur, och tiack latt med lite folie) ca 5 - 10 minuter innan ni &dter
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 rott 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 latt tradig.

Kirntemperaturer till fliaskkott:
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 rekommenderas att du steker till 80 - 85 grader.
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