— TILLAGNINGSTIPS

STYCKNINGSSCHEMA

Fott, uppfott, slaktat, foradlat

och férpackat i Sverige.

Lammkott har en litt, behaglig smak och en
maorhet som gor att manga delar dr fardiga for

pannstekning. Det svenska lammbkittet kommer

vanligtvis fran djur som dr mellan ett halvt
till ett dar gamla. 1dag finns det svenskt
lammkott under hela dret. Svenska lamm och
far betar ute hela sommaren.

Framligg/baklégg Passar till grytbitar, kan kokas eller
briseras. Firsk ligg kan brynas och lagas klart pa liga
temperaturer (70-150 °) tills kéttet dr mort och lossnar
frin benen.

Detaljer bakligg: Hel, skivad, klubba.

Delar framligg: Hel, skivad.

Stek Passar att helstekas i ugn (ca en timme per kilo
i175°). Raa skivor av lammstek, med eller utan ben,
kan stekas i panna eller grillas.

Detaljer: Hel, skivad med ben, benfri, trippelstek,
innanlar, rostbiff med och utan kappa, fransyska, ytterlir,
rulle, grythitar, strimlad, finstrimlad.

Fransyska/rostbiff Med eller utan ben. Passar att
tillagas i ugn. Kan dven skivas och stekas eller grillas.

Ytterfilé Ytterfilén dr smakrik och mager. Tillagas

snabbt i panna.
Detaljer: Hel.

Innerfilé Passar att smorstekas, hel eller som smi
noisetter. Kan ga klart i pannan eller i ugn till en
innertemperatur mellan 55 ° och 65°.

Detaljer: Hel.

Sadel Passar att ugnsstekas pa medelgod virme
(omkring 175°) eller f6rst pa hog virme och sedan i
ligre temperaturer. Det tar mellan 45 minuter och
en timme beroende pd hur stor sadeln dr och hur
r6tt du vill ha kottet. Kotlett frin sadeln finns bade
hel och dubbel. Steks i panna eller grillas.

Detaljer: Hel, ytterfile, parkotlett, kotlett.

Racks Kotlettrad som kan helstekas i ugn och serveras
hel eller delad.
Detaljer: Rack, rack skivat.

Entrecéte Entrecote med benet kvar kallas dven karré.
Kan stekas i panna och passar bra att grilla. Hel bit,
med eller utan ben, kan briseras i gryta eller stekas i
ugn. Passar dven att tillaga i lergryta.

Detaljer: Hel, skivad.

Rygg och hals Kan skivas till kotletter som steks eller
grillas och passar dven bra till grytkott. Lat grytbitarna
vara ganska stora s blir de dnnu saftigare. Passar till
ragu, soppa och gryta. Bor tillagas lingsamt.

Detaljer: Hel, skivad.

Tunnbringa Passar till grytor och soppor. Revbensspijill

passar att ugnssteka eller grilla. Kan dven sjudas i

buljong, glaseras och hetgrillas eller ugnsstekas for att fa

en glansig och smakrik yta.
Detaljer: Hel, tunna revben.

Bringa Tillagas pi samma vis som ligg och bog, det vill

sdga framforallt genom langkok.
Detaljer: Hel, ribbad.

Bog Passar utmirkt for kokning eller brisering. Den

kan lagas som stek, hel eller halv, med eller utan ben.

Kan ocksi ingé i brynta grytor samt ugnsbakas ling-

samt eller grillas linge under lock pa indirekt virme,

girna efter att ha marinerats. Tarnad bog passar i

soppor och grytor, som dillkétt och frikassé.
Detaljer: Hel, skivad, benfri.

Indlvsmat Lever tillagas som nétlever.

Fars Passar till alla farsritter, till exempel biftar
och kottfirssis.
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