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Fettinnehall i kalvkott per 100 gt

Under 5 g fett:

Biffrad (helt putsad), innanlar (putsad), filé (putsad), rostbiff (putsad).
5-10 g fett:

Fransyska med smal fettkant, bog med lite fett.

10-15 gfett:

Ryggbiff med kappa, hogrev, revben.

15-20 gfett:

Kotlettrad med kappa.

25-30 g fett:

Bringspets.
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Hur anvands kalvkottet?

Styckningsdetalj:

Anvandning:

kort tillagningstid:

Filé Stek, tournedos, medaljonger

Kotlettrad Stek, kotletter

Biffrad Stek, medaljonger, schnitzlar, carpaccio
Biffstock Stek, T-bone

Ryggbiff Stek

Rostbiff Stek, medaljonger, carpaccio Fransyska Stek
Flankstek Stek

Styckningsdetalj:

Anvandning:

Passar bra till stekning, mért — medellang tillagningstid:

Innanlar

Schnitzlar, sautéskivor, grytbitar, strimlor, rullader

Fransyska Biffar, grytbitar, strimlor, rullader
Triangelstek Stek
Ytterlar Steg, grytbitar, strimlor

Styckningsdetalj:

Bringa och revben

Kokning och brasering — langre tillagningstid:

Anvandning:

Bogrulle, grytbitar, soppa

Bringspets

Rimmad, soppa

Bog med och utan ben

Helstekt, grytbitar, soppa

Ytterlar

Stek, grytbitar, strimlor

Flankstek Grytbitar, strimlor

Hogrev Ugn-/grytstek, grytbitar

Lagg Osso Buco, soppa

Svans Ragu, soppa

Rulle Rimmad, rokt, saltkott (palagg)

Styckningsdetalj:

Anvandning:

Skars fran:

Kort om stekning av notkott:

Anvand en stektermometer - placera spetsen i
kottets mitt. Nar termometern visar 58-60 °C
ar steken rod/rosa — 60-65 °C svagt rosa
—65-68 °C genomstekt.

Kott har ett hogt naringsvarde eftersom det inne-
haller manga av de livsviktiga naringsémnena.
Kott ar en bra proteinkalla och kott innehaller
ocksa vitamin A B och D, jarn, zink och selen.

Jarn fran kott ar sarskilt latt for kroppen att ta upp.
Proteininnehallet i magert kott bidrar till att fore-
bygga dvervikt, eftersom protein mattar bra.

Fettmarmorering och smak:

Kott med fettmarmorering smakar mer och ar
saftigare och mérare an kott utan fett. Om du vill
dra ner pa kalorierna ar det viktiga att skara bort
den synliga fettkanten och fettet mellan musklerna,
innan du ater det. Fetthalten i kalvkott varierar en
del. Fettinnehallet beror pa djurets ras, alder, god-
ningsgrad och var pa djuret kéttet har suttit.

Hur mycket slaktaren har putsat kottet har ocksa
betydelse. Helt kott utan panering tar inte upp

fett under stekning.

Finskuret kott —snabbt att tillaga:

Rullader Med fylning Rostbiff, innanlar, fransyska

Spett Grill Rostbiff, innanldr, fransyska

Lovbiffar Raclette Biffrad, ryggbiff och rostbiff

Biffar Stekning Fransyska, innanlar

Schnitzlar Stekning Innanlar

Tarnat, strimlat, grytbitar Frikasse, grytratter Rostbiff, fransyska, ytterlar, bog, flankstek, kotlettrad, bringa
Wok-strimlor Tunna strimlor till wokratter Rostbiff, innanlar, fransyska

Fonduebitar Fondue Biffrad, ryggbiff, rostbiff

Carpaccio Forratt, lunchratt Biffrad, rostbiff

Kottfars Karbonader/krebinetter Bog, lagg, hals, hogrev, bringa, ytterlar i fars
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