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Att laga kott

Har kommer vara basta tips for hur du ska tillaga kott.

Valj tillagningsmedtod i vansterspalten. Steg for steg beskriver vi hur du gar tillvaga for basta resultat.

Innan du bérjar laga mat

Las igenom receptet i forvag.

Planera i vilken ordning ingredienserna ska anvéandas.

Stéll fram de redskap som behovs.

Tvatta alltid handerna noga med tval och varmt vatten innan du bérjar laga mat.
Tvétta dven handerna mellan hantering av olika livsmedel t ex kétt och gronsaker.
Anvand olika skarbrador till kott och gronsaker.

oukhwnE

Tillagning
Nar kott tillagas gors det genom upphettning. Bindvav, muskler och fett paverkas da pa olika sétt.

» Bindvéaven bryts ner och kottet blir mort. Det sker vid innertemperatur 70°.
» Proteinet i muskeln koagulerar och kottet &ndrar farg. Vid 50° andrar proteinet form och  kottsaft
pressas ut. Vid 60° stelnar kollagenet, som ar ett protein som finns i bindvav och ben.
» Fettet smaélter ut.
» Kottet &ndrar smak genom att naturliga smakamnen framtrader béttre och nya aromatiska &mnen bildas.
| genomsnitt forlorar kott mellan 25 och 30 % i vikt vid tillagningen. Kétt som tillagas vid 1&g och jamn
temperatur forlorar minst i vikt.

Tillagningsmetoder
Kott kan tillagas genom att steka, koka, grilla eller woka.

Stekning sker vid hog temperatur, ca 150°. Den férandring av farg och smak i ytskiktet pa kottet som sker vid
stekning kallas Maillardreaktionen.

Kokning av kott ar ofta liktydigt med sjudning. Vattnet ska halla en jamn temperatur strax under 100°.

Grilla kan du gora i panna eller pa grill. Det finns flera olika sorters grillar. Nagra exempel &r, el-, gasol- eller
trakolsgrill.

Att woka kottet ar en energisnal tillagningsmetod. Den gar ut pa att hetta upp kott i sma bitar snabbt under
omrdrning.
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