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Kalvkott

Kalvkott behover inte moras. Alla
styckningsdelar dr mora och fina som
de dr, och kan utan problem Idggas
direkt i stekpannan.

Allmant om kalvkott

Man skiljer pa godkalv, mellankalv och
spadkalv. Kott fran spadkalvar gar som
regel direkt till charkuterier, dar det
anvands till bl.a. syltor.

Godkalvar ar unga kalvar som fotts
upp pa mjolk. Kottet fran gddkalvar ar
ljusréott och fettet graddfargat.

Mellankalvar ar nagot stdérre, men
inte aldre an sju till atta manader.
Mellankalvens kott har morkare rod farg
an godkalvens, eftersom de ar storre
och har &tit annat foder. Kalvkottet ute i
handeln kommer oftast fran
mellankalvar.

Djur som vid slakt ar aldre an atta
manader och yngre an tre ar kallas for
ungnot.

Tips

Stek inte kott pa alltfor hog varme, da
forlorar det for mycket vatska och blir
torrt och trakigt.

Infrysning av kott bor ga fort, frysen
bor halla en temperatur pa minus18
grader eller lagre under lagringstiden
och upptiningen bor ske langsamt vid
lag temperatur, allt for att kottet ska
behalla sin kvalitet.



