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Steka i panna

ey

Ta fram kottet i god tid (ca en halvtimme) sd att det
héller rumstemperatur.

Torka av kottet med hushéllspapper. Sitt spis-
virmen pd en till tvd ligen under plattans maxlige.
Ligg matfett i stekpannan.

Salta och peppra. Ligg i kéttet i pannan nir matfettet
ir tyst och gyllengult. Fyll endast 2/3 av pannan.

Nir kottsaften tringer upp pd den rda sidan ska kottet
vindas och stekas klart. (Se “Stektider”)
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Steka i ugn

1 Kottbiten bor viga minst ett kilo. Anvind en lagom
stor form, ir formen for stor torkar kottsaften in och
fastnar.

2 .

Gnid in kéttet med 1 tsk salt och 1 krm peppar.
Skir girna smd fickor i kottet och fyll med t ex
vitlok och orter.

3

Anvind alltid kéttermometer. Hela réret ska vara
inne i den tjockaste delen av kéttet. Still in i nedre
delen av ugnen och stek till 6nskad temperatur
uppndtts (Se “Ugnsstekningstider”). Lt kottet
vila i folie ca 15 min innan det skiirs upp.
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Bérja med att géra en marinad till kottet. Ligg kottet
tillsammans med marinaden i en tjock plastpdse sd
slipper du kladd. Lat std i kylen ett par timmar. Ta

fram kottet ca 30 min innan det ska grillas.

Tind grillen i god tid. Det tar ca 20-30 min att fi en
bra grillgléd. Kolen ska vara grd med en synlig glod.

Torka kottet torrt frin kottsaft och marinad med
hushéllspapper. Gallret ska vara hett nir kéttet
liggs pd. Vid grillning av grillspett, blotligg spetten
s& tar de inte eld. Det firdiga kottet blir dven littare
att lossa da. (Se “Grilltider”)

Ha giirna en sprayflaska med vatten redo nir du
grillar, s3 slipper kéttet bli brint av uppflammande
lagor.
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1 Marinera girna kottet ca 30 min innan wokning. Skir
kottet 1 strimlor. Forbered alla tillbehér innan du
boérjar woka.
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Skir kottet i strimlor eller tirningar. Bryn inte kottet
s& gdr det snabbare och du minskar pd fettet.

Koka upp kokspad, t. ex. tomatsas, stark buljong,
svart vinbirssaft, 6rtkryddor, samt salt och peppar.
Ligg i kottet, lite 1 taget, sd att det kokar hela tiden.

Grytan ska sjuda, inte koka. Tillsitt gronsaker vid
slutet av tillagningen, dd de behéver mindre kok-
tid. Fris 1ok och svamp innan de liggs i grytan for
godare resultat. Om grytan fir dra ett tag
kommer alla smaker fram bittre.

www.svenskkottinformation.se
info@svenskkottinformation.se
08-7258250



Svensk@

Tillagningsmetoder Kottinformation

Stektider

| DETALJ | SKIVTJOCKLEK TID
Karré/Kotlett 2cm 3-4 min/sida
Skinka I 1/2cm 3-4 min/sida
Revbensspjill, forkokta 3-4 cm 6-7 min/sida
Tunna spjill -2 cm 20-25 min totalt
.
Biff/Entrecote 1 1/2cm 2-3 min/sida
Skiva av rostbiff 2 cm 3-4 min/sida
Lovbiff 1/2 cm 0,5 min/sida
Kotlett I 1/2cm 2-3 min/sida
Stek I 1/2cm 2-3 min/sida
Bog/Rygg I 1/2cm 3-4 min/sida
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Ugnsstekningstider

| DETALJ | INNERTEMPERATUR UGNSTEMPERATUR BERAKNAD STEKTID I KG

Kotlettrad 70° 125°-175° I1/2 tim
Skinkstek 70° 125%-175° I1/2 tim
Karré 80°-85° 125°-175° 4 tim
NOTKOTT

Rostbiff, fransk 60° 125°%-175° 11/2 tim
Notstek 70° 125%-175° ca2tim
Notstek, genomstekt 75° 125°-175° ca2tim
Kalvstek 70° 125°-175° 11/4-11/2 tim
Lammstek 70° 125°%-175° ca 1 tim
Lammsadel 70° 125°-175° ca I tim
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Grilltider

DETALJ

GRISKOTT

SKIVTJOCKLEK

TID

NOTKOTT

Karré/Kotlett 2cm 3-4 min/sida
Skinka I 1/2cm 3-4 min/sida
Revbensspjill, férkokta 3-4 cm 6-7 min/sida
Tunna spjill I-2 cm 20-25 min totalt

LAMMKOTT

Biff/Entrecote I 1/2cm 2-3 min/sida
Skiva av rostbiff 3cm 6-7 min/sida
Lovbiff 1/2 cm 0,5 min/sida

Kotlett I 1/2cm 2-3 min/sida
Stek 11/2cm 2-3 min/sida
Bog/Rygg I 1/2cm 3-4 min/sida
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