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| ammkott

Konsumtionen av lammkott dr ganska
lag i Sverige, men intresset har 6kat de
senaste aren och fdrskt lammkott gar
numera att fa tag pa aret runt.

Allmant om lammkott
Dilammkaott kallas kott fran lamm som
vid slakt ar under 6 manader gamla och
vager mindre an 13 kilo. Ar lammet
mellan 6 och 12 manader gammailt vid
slakt kallas kottet lammkaott. Kott fran
djur Over ett ar kallas farkott. Det kott
som finns i handeln ar frdmst lammkatt.

Lammkoétt bestar av fina fibrer, det ar
mort och har en ljusrdd farg. Allt
lammkott ar sa mort att det gar att steka
och grilla utan att forst moras.

Farkott ar fetare och morkare i
fargen an lammkott, och det har mer
utpraglad farsmak.

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 minus 18°
eller lagre under lagringstiden och
upptiningen bor ske langsamt vid lag
temperatur, allt for att kottet ska behalla
sin kvalitet.



