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Vélkommen till vad som kan 14ta som det minst
spannande kapitlet om att lyckas med kott,

men som enligt proffsen kanvara det vikt igaste. ingredienser och redskap
innan matlagningen ens
Perfekt tillagat kott handlar inte bara om vad A har bérjat. Aven det kott
du gor vid spisen. Det som kanske framfor allt . som ska serveras har
utmadrker ett kok i toppskiktet 4r minutids planering, ‘; L - R forberetts noga.
framforhdllning och noggranna férberedelser. _— e e Wt
S e, TN NOT, KALV
- W . J ’ ’
DAGAR OCH TIMMAR INNAN LAMM OCH FLASK
Om du gér ini ett professionellt kok under dagtid vilken Om du forsoker tillaga

kallt kott sa ”chockas”
det av virmen och drar

veckodag som helst s& pagar en febril aktivitet. Det dr de
nirmaste dagarnas sittningar som forbereds. Personalen

som tjidnstgor dagtid kokar fonder, reder saser, skdljer och o o ihop sig och forlorar

hackar gronsaker, och / mycket vitska. Lat

savidare. : = det vila utanfor
Timmarna _ OVERST PA LISTAN kylen i minst tva

innan gisterna timmar innan, vilket dven gor det

ska anldnda okar - G5 som proffsen, forbered lattare fOr virmen att tringa in jimnt i hela kdttbiten. Kottet ska vara

tempot ytterligare. och planera. rumstempererat ndr du sétter igang.

I organisationen ¥ Lo i

avkoksbrigaden 3  Borja bakifran”. FAGEL

anvander man . Kyckling och annan figel ska inte ligga i rumstemperatur mer dn

+ Tina langsamt. Runmstemperera

». 1
uttrycket "mise fore tillagning.

en place”, ungefir

30 minuter fore tillagning. Och inte i sédllskap med annan mat.

”lagt pa plats”. » Lufta kottet - framfor TINAITID

P4 varje station allt vakuumpackat - for Lat fryst kott tina ldngsamt i kylskap sa fortsitter enzymerna mornings-
forbereds .., 8%t fa bort dofter. processen utan att det blir bakterietillviixt pa ytan. Lt det ta dagar.

” } ; e+ Salta alltid innan tillagning. CHEF DE PARTIE - KOTT 29



Valkommen till

ett kapitel on
kemi och fysik
och om Smé
detaljexr som
gor stor
skillnad.

42

OVERST PA LISTAN

* GOr ratt sak med ratt kott.
* Anvénd (en bra) termometer.

» Torka av kottet innan du
bryner det.

+ Lat kottet vila fore servering.

» Koka fond.

NOT OCH KALV

RAYE eoesescsssees 45=50°C
Medium rare eeeeee 50=54°C
Mediuml eecessssseee 54=58°C
Well done eeeeseee 65=T72°C

LAMM

Medium rare eesees 50=54°C
Mediuml eecessssseee 54=58°C
Well done eeeceseee 65=T72°C

GRIS

68 grader = Flaskkott ska enligt rekommendationen upp
over 70 grader, men vid den punkten har kottet, framfor
allt om det &r en mager del som £ilé, blivit torrt och stumt.
Battre dr att ta kottet fran virmen vid cirka 68 grader
och lata det ga klart pa eftervirme.

TAMFAGEL

70 grader = Kyckling och honsfagel ska enligt
rekommendationen upp over 72 grader, men vid den
punkten har kottet, framfor allt om det d4r en mager brostbit,
blivit torrt och tradigt. Battre dr att ta kottet fran
vdrmen tidigare och lata det ga klart pa efterviarme.

CHEF DE PARTIE - KOTT '3
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LITE GRILLVETENSKAP

Nar du grillar s& tillagas kottet
genom stralande hetta fran gloden
och delvis genonm kontaktvarme genonm
grlllgallret. Kottet tillagas nér
varmen som appliceras pa ytan
tranger in mot centrume.

En biff som Ar dubbelt s& tjock
tar fyra ganger s& lang tid att

grillae. Aven for avstandet fran

grillkolen gédller en kvadratisk

lag: Om avstandet fran glodbadden

pa grillen okas till det dubbla sa
minskar stralningsvarmen fyra ganger.

DPen kemiska forklaringen till den

goda smaken som utvecklas pa grillat
kott kallas Maillardreaktion. Den
dger rum nér kolhydrater och
aminosyror reagerar med varandra

och utvecklar nya dofter, smaker

och farger.

FRAN PROFFSKOKET
Oavsett om du grillar med trékol eller gas, dgna lite mer uppmirksamhet
at grillgallret &n at alla accessoarer runtomkring. Gallret ska vara stadigt
och av hog, hard kvalitet. Spjillen ska vara relativt tjocka och luckorna
mellan dem far inte vara for breda.

Se dven till att l4gga lite pengar pa grillverktyg med langa skaft av hog
kvalitet som inte bojer sig ndr du hanterar en storre kottbit.

Satsa pa verktygen och ravaran, inte pd att bricka grannen.

MARINAD, KRYDDOR OCH SALT

e Enmarinad ska innehalla en syrlig ingrediens sdsom citronsaft eller
vindger som morar kottet.

e Undvik oljai marinader ndr du grillar. Oljan tillf6r ingen smak och
brinner och ryker nir den droppar ner pa gloden.

e Saltabdde fore eller efter grillningen eftersom mycket av saltet
hamnar i gléden.

e  Foratt skapa roksmak, ldgg tré fran till exempel hickory, dpple, 16nn,
rosmarin i blot i 30 minuter. Ligg trdspanet/stjdlkarna pd gloden vid
tillagningens borjan. Anvénd folieform eller roklada i en gasolgrill.

Det finns mycket att
skriva om grillar och
grilltillbehor, men har
handlar det om ravaran
och tekniker.

CHEF DE PARTIE - KOTT 51



En stor kottbit viger cirka 200 gram. Kottbiten har inte en
chans mot en kall, virmeledande porslinstallrik.

HA EN VISUELL IDE

Kottbiten dr sdllan det vackraste pa tallriken. Planera en
tilltalande, fargrik uppldggning.

Att uppna basta mojliga resultat med RATT KNIVAR

kott handlar om perfektion i hela kedjan Duka med bra kottknivar sa upplevs kottet som mdrare och

= inklusive den sista lanken. godare. Det gor det dven littare att skiira utan att safterna
pressas ut ur kottet.

I ett kok pd hogsta niva dr forberedelserna minutidsa och pagér i dagar
eller veckor innan kottet och rittens 6vriga komponenter till slut hamnar
framf6r gisten pd en tallrik. Hér dr grunderna som gor att presentationen
forhojer matupplevelsen ytterligare lite till.

SERVERING OCH TUGGMOTSTAND

I USA och andra linder med stor kdttkunskap forvintar

sig matgister att dven en bit fint, hingmdrat kott har
tuggmotstand. Dir uppskattar man kottets smak, saftighet och

VILA GER JAMNT RESULTAT karaktér i hogre grad, inte bara hur mort det 4r.

Lat kottet vila fore servering. Kott som har utsatts for hog virme maste Nir du serverar den hir typen av kott sa dr det viktigt att
fa tid att vila sa att vétskor och temperaturer far tid att jimna ut sig, till du gor det pa ritt sitt, till exempel ndr det giller flankstek
exempel vid stekning eller grillning. Du kan med andra ord steka i god tid eller picanha/sirloin cap. Anvind en vass kottkniv for att

- borja inte nér gisterna redan har satt sig. skdra tunna skivor mot fibrernas riktning. Effekten blir en
storre matupplevelse, med alldeles lagom tuggmotstand.

KOTTETS
3 TEMPERATUR
@VERST PA LE%TAN Att kottet serveras ”KOWbl'Ker 2
- Lat kottet vila fore tempererat dr positivt Aa, hf[
servering. for smakupplevelsen. éxe WPeZ med
TR Y T Satsa hellre pd ordentligt olika ‘#7*,
are varma tillbehor. f ﬂlf er av
. Kom?onera en vacker, N . d[eaww a
) aptitlig tallrik. VARME ANDA FRAM P o
Kallt porslin leder Samma fﬂé[r ke
£ iei:er & Sl se Finoe viirme frin maten, virm _ 5
-2 = Skivor skurng tallrikarna. En stor Annaﬂ?tng%:a’

mot fiberriktningen.
d g restaurangtallrik viger

utan vidare ett halvt kilo.

Bistro Nouveale.

» Vassa bordsknivar ger

en battre smakupplevelse.
CHEF DE PARTIE - KOTT




