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— Nose to tail —

Fott, uppfott, slaktat, foradlat
och férpackat i Sverige.

Svenskt griskott hiller en mycket hog kvalitet.
Det ar mort, saftigt och har fin smak.
Kottet har en karaktaristisk smak och passar
val med heta, ortiga, sota och syrliga smaker.
Goda smakkompisar till flisk dr chili, rosmarin,
nejlika, vitlok, ingefara, farsk och torkad
frukt och citrusfrukter.

Bak- och framligg/flasklagg Rimmad, rokt eller firsk.

Firsk ligg kan kokas och passar till aladib eller grytor.
Den kan skivas och briseras och anvindas pa samma
sitt som kalvlagg till osso buco. Pingvinklubba passar
att forkoka eller tillaga i ugn for att sedan ligga pa
grillen.

Detaljer baklagg: Hel, skivad, pingvinklubba.

Detaljer framligg: Hel, delad.

Skinka Kan kokas i gryta, ugnsstekas eller bakas i
lergryta. Grytbitar kokas till gryta eller soppa. Strimlat
passar i wok, i sas till pasta eller som gryta. Skivat kan
stekas i panna, grillas eller paneras och stekas som
schnitzel eller anvindas som rulad.

Detaljer: Hel, skivad med ben, skinkstek med svdl,
innanlar, rostbiff, fransyska, ytterldr, rulle, skivad,
grythitar, strimlad, finstrimlad, fliskben, flintastek.

Filé Kan stekas hel, i mindre bitar eller i skivor. Minga
ritter som ursprungligen lagades av kalv- eller oxfil¢,
gors idag pa flaskfilé.

Detaljer: Hel.

Kotlettrad med sval Kotlettrad steks hel i ugn.
Urbenad kotlettrad kallas kamben och liknar revbens-
spjall. Passar utmirkt att grilla.

Detaljer: Hel, skivad med och utan sval, benfri bit,
skivad benfri, fjarilskotlett, kamben.

Karré Langsam tillagning, pa grillen eller i ugnen. Hel
bit, med eller utan ben, kan briseras eller stekas i ugn.
Passar dven att tillaga pa 14g temperatur i gryta, lergryta,
slow cooker och tryckkokare.

Detaljer: Hel, skivad med ben, benfri bit, skivad benfri.

Pluma Girillas eller steks hel. I det spanska koket dr
pluma en uppskattad delikatess.

Griskind Griskinden bor sjudas eller briseras i ca 1,5
timmar for att bli mor och saftig. Kan dven confiteras,
det vill sdga kokas i fett, till exempel olivolja eller ister,
med mort resultat.

Bogblad/picnicbog Bogbladsstek och picnicbog kan
tillagas pd tvd grundliggande sitt: kokt och helstekt, pa
samma vis som bog. Anvinds till gryta, sylta och som
del i pastejer och patéer. Tarningar passar till grytor och
att grilla pa spett. Strimlor passar till wok eller i
pastasds. Skivad bog kan lagas till rulader och schnitzlar.

Detaljer boghlad: Hel, skivad.

Detaljer picnichog: Hel, skivad, grytbitar.

Sekreto Grillas pi en vanlig grill eller i grillpanna.

Sida/tunna revben Hel bit av firsk sida kan fyllas och
stekas i ugn. Eller bakas med eller utan sval pa lag eller
hég temperatur. Den knapriga svalen riknas som en
delikatess. Bade farskt och rimmat sidflisk i skivad
form anvinds oftast till stekning. Hel bit rimmat
sidflask kan stekas i ugn pd samma sitt som firsk sida.
Tunna spjill har relativt kort tillagningstid. De kan
grillas i ugn 175° eller pa grillen cirka 20 minuter per sida.
Detaljer: Bit, skivad, tunna revben.

Tjocka revben Tjocka revben tillagas pa hog virme.
Revbenen kan ocksi forkokas i buljong eller littsaltat
vatten och glaseras i ugn, eller lingsamt stekas i ugn
eller pé grill under lock. Tjocka spjill kan dven tillagas
som hel bit i ugn. Krydda och ligg pi galler i lingpanna
med bensidan uppat. Stek i 11,5 timme och vind efter
halva tiden. Innertemperaturen ska vara 70 °. Nir kottet
ar klart skirs det upp mellan varje ben. Kan dven
tillagas i gryta pa spisen eller grillas.

Detaljer: Helt, ribbat.

Grisfot Grisfotter kan rimmas, kokas, stekas eller griljeras.
Aladib pi grisfotter, det vill siga inlagda grisfotter i
egen gelé, ir en delikatess. Panerade och stekta eller
senapsgriljerade grisfotter dr klassiska ritter.

Livsmedelsverket rekommenderar att griskétt alltid ska
serveras genomstekt eller genomkokt. For griskott

galler generellt innertemperatur 70 ° nar kottet ska atas.

Las mer pa martinservera.se
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