Styckningsdetaljers anvindningsomréade.
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For att laga mat kravs det kunskap om ravarorna och hur man
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anvander rdvarorna pa ratt sitt. Lat rdvarorna bestimma vilken

matlagningsmetod du ska anvinda, eller valj rétt styckningsdetal; till
din matratt.

Rad vid kokning av kott

Rad vid stekning av kott

Vilj den kastrull som passar kottet
bist, dvs. att kottet ska ligga lite trangt
1 kastrullen. Annars blir
vattenméngden for stor och spadet
mindre koncentrerat.

Mit och héll pa s& mycket kokande
vatten att det knappt ticker kottet.
Med kokande vatten behdver man inte
skumma s& mycket.

Tillsétt salt efter vattenméngden. (2
tsk salt per liter vatten)

Vattnet ska sjuda inte koka. Kokar det
for haftigt blir kottet 1att sondertrasat i
kanterna.

Rimmat betyder saltat. Man kokar som
vanligt men utan salt i vattnet.

Tag fram kottet ur kylen en stund
innan du ska steka eller grilla det, da
kyler det inte stekpannan lika mycket.

Torka av ytan pa kottet om det ar
fuktigt. Hushéllspapper gér bra.

Salta inte kottet forrdn under eller efter
stekning/grillning. Krydda kan man
gora nir man vill, men tdnk pa att
vissa kryddor innehéller salt.

Stek inte for mycket at gdngen. Lite i
taget sd haller sig stekpannan varm.

Anvind stektermometer! Att ta
temperaturen ndr man tillagar hela
stekar 1 ugn eller 1 gryta dr det enda
sdttet att fa veta exakt nér kottet dr
fardigt.

Notkott
Styckningsdel Tillagningsmetod Matritt
Framdel
Bog Kokning Soppa
Pepparrotskott
Brésering Marinerad stek
Bog, morad Ugnsstekning Rostbiff
Brisering Gryta
Bringa Kokning Pepparrotskott
Soppa
Brésering Gryta
Bringa, rimmad Kokning Kokt till rotmos
Entrecote Ugnstekning Helstekt entrecote
Grillning Entrecote i skivor
Stekning Entrecdte i skivor
Halsrev Kokning Soppa
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Hogrev Kokning Kottsoppa
Brisering Grytstek
Slottsstek
gryta
Hogrev, morad Grillning Grillskiva
Brisering Grytstek
Sjomansbiff
Gryta
Bakdelskott
Dubbelbiff, hel Ugnsstekning Rostbiff
Grillning
Dubbelbiff i skivor med ben | Ugnsstekning T-bonestek
Grillning
Stekning
Enkelbiff i skivor med ben Ugnsstekning Clubstek
Grillning
Stekning
Enkelbiff, hel Ugnsstekning Rostbiff
Grillning
Enkelbiff i skivor utan ben Grillning Biff
Stekning
Filé Ugnsstekning Helstekt oxfilé
Grillning Tournedos
Stekning Chateaubriand
Fransyska Ugnsstekning Notstek
Brisering Slottstek
Rulader
Gryta
Innanlar Ugnsstekning Notstek
Rostbiff
Stekning Lovbiff
Brésering Rulader
Gryta
Kéllapp Kokning Soppa
Notsvans Kokning Soppa
Brésering Ragu
Rostbiff Ugnsstekning Rostbiff
Grillning
Rulle Kokning Soppa
Rulle, rimmad Kokning Saltkott
Ytterlar Marinering Surstek
Brésering Lovbiff
Gryta
stekning Gryta
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Griskott

Styckningsdel Tillagningsmetod Matritt
Bog Ugnsstekning Stek
Stekning Schnitzlar
Brisering Rulader
Gryta
Bog, rimmad Kokning Artsoppa
Stekning Stekt flaskbog
Bogblad Ugnsstekning Bogbladstek
Filé Stekning Helstekt filé
Stekt i skivor
Grillning Gryta
Helgrillad fil¢
Grillad i skivor
Grisfotter Kokning Grisfotter
Grishuvud Kokning Sylta
Karré Ugnsstekning Helstekt karré
Grillning Grillad 1 skivor
Stekning Stekt i skivor
Kotlettrad Ugnsstekning Helstekt
Stekning Fjarilskotlett
Grillning Grilla i skivor
Kotlettrad, rokt, rimmad Ugnsstekning Kassler
Stekning Kassler i skivor
Lagg Kokning Dillkott
Soppa
Lagg, rimmad Kokning Kokt till rotmos
Kokt till drtsoppa
Revbensspjill Ugnsstekning Revbensspjill
Grillning
Sidflask farskt eller rimmat | Ugnstekning Stekt flask
Stekning
Brickning
Skinka Ugnsstekning Skinkstek
Stekning Schnitzlar
Brésering Rulader
Skinka, rimmad Kokning Julskinka
Griljering
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Lammkott

Styckningsdel Tillagningsmetod Matritt
Bog Kokning Dillkott
Far i kal
Soppa
Ugnsstekning Lammstek
Brésering Bogkotletter
Gryta
Bringa Kokning Dillkott
Far i kal
Soppa
Ugnsstekning Lammstek
Brésering Bogkotletter
Gryta
Fransyska Ugnsstekning Lammstek
Kotlettrad Ugnsstekning Lammsadel, lammracks
Stekning Lammkotletter
Grillning Lammkotletter
Rygg Kokning Dillkott
Lamm i kél
Ugnsstekning Lammstek
Brisering Gryta
Larstek Ugnsstekning Lammstek
Grillning Lammskivor
Stekning
Kalvkott
Styckningsdel Tillagningsmetod Matritt
Bog Kokning Dillkott
Ugnsstekning Kalvstek
Brisering
Gryta
Bringa Kokning Dillkott
Ugnsstekning Kalvstek
Brisering
Gryta
Filé Ugnsstekning Helstekt kalvfilé
Stekning Kalvfilé Oscar
Fransyska Ugnsstekning Kalvstek
Innanlar Ugnsstekning Kalvstek
Stekning Rulader
Schnitzlar
Brésering gryta
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ORGAN

Organ Tillagningsmetod Matratt
Lever  -ungnét stekning helstekt
i skivor
leverbiff
brisering gryta
-kalv, -lamm stekning helstekt
1 skivor
leverbiff
brisering gryta
ugnssbakning korvkaka
pastej
paté
grillning grillspett
1 skivor
-gris ugnsbakning pastej
brisering gryta
Njure stekning helstekt
i skivor
grillning ingar i grillspett
kokning gryta
stuvning
Brass stekning, grillning helstekt
i skivor
friterad friterad
kokning stuvad
Blod ugnsstekt blodpudding
bakning paltbréd
Tunga kokning rimmad kokt
brésering vinbraserad
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