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Det finns tva sorters notkott som fore-

kommer i svenska butiker: ungnotkott,
som kommer fran djur under tre dr, och
notkott, som kommer fran ndgot dldre
djur.

NOtkott har kraftigare kottsmak,
grovre fibrer och morkare féirg dn kott
ifran ungnodt

Allmant om no6tkott

Farskt, obehandlat n6tkott har hogrod
farg, morat n6tkott ar morkrott till
brunrott.

Framdelskott fran nét ar relativt
benigt med korta muskler och en hel
del senor och hinnor, darfor lampar det
sig bast till kokning och grytor. Enda
undantaget ar entrecoten som ar ett bra
stekkott.

Kottet fran bakdelen bestar av storre
och kottigare muskler, med farre senor
och hinnori, och passar darfor bra att
steka och grilla. Undantagen ar ytterlar
och lagg.

Tips

Stek inte notkott 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.



