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Detaljstyckning av gris med anvandningsomraden

Kottet ar styckat anatomiskt, det vill sdga att detaljerna styckas ut efter de naturliga hinnor
som finns runt om musklerna. Detta ar bra ur en tillagningssynpunkt da denna styckning ger
farre styckningsdetaljer dar flera olika muskler ingar och olika muskler ofta har olika
tillagningstid. Griskott behover inte moras pa grund av att det tas fran unga djur.
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Detaljinformation

Detalj Morningsgrad Fetthalt | Marmorering Beskrivning

1 Med grisens bog
avses framre delen av
brostkorgen och
skulderpartiet.

- o, Picnicbogen ar

S utskuren i hinnan langs
bogbladet.

Picnicbog Relativt mor 5% Svagt
1 Kottet ar putsat fritt
fran sval och fett.

1 Vid detaljstyckning
fas tva storre delar,
karré med eller utan
ben och picnicbog.

1 Karré ar framre delen
av ryggen pa grisen,
som sitter mellan
huvud och kotlettrad.

1 Spéacket pa karrén ar
bortskuret och

Karré
arre ryggmargen avlagsnad.

Mycket mor 11% Kraftigt

1 Kottet ska vara
noggrant putsat och
fritt fran kortlar,
blodrester och
spackkant.

1 Flasklagg ar kottet pa
grisens ben, antingen
Magert, framlagg eller baklagg.

men
Blir mort vid | omgiven av 1 Framlaggen kanns

langkok en del fett igen pa att den ar
som skars vinklad, medan

bort. baklaggen ar rak.
Framlagg ar kottigare
an baklagg.

Lagg




Detaljinformation

Detalj

MOorningsgra
d

Fetthalt

Marmorering

Beskrivning

Kotlett

Mor

2-3%

Svagt

1 Hel kotlettrad styckas
med ben, utskuren utan
ben men med fettrand
eller helt renputsad fran
ben och fett, sa kallad
ytterfilé eller flaskhare.

1 En utbenad kotlettrad
ger styckningsdelen som
kallas kamben och liknar
revbensspjall. Kamben

passar utmarkt att grilla.

i Kotlettrad kan huggas
eller sagas till
flaskkotletter.

Flaskfilé

Mycket mor

2-3%

Svagt

" Grisens filé sitter pa
insidan av kotlettraden,
pa den bakre delen av
ryggen. Filén ar den
enda muskel som sitter
pa insidan av skelettet.
Det gor att denna
muskel endast arbetar
lite och det ar
forklaringen till kottets
morhet.

Revben

Relativt mora

14%

Svagt
(tjocka
revben)

1 Avsvallat ned till
kottranden.

i De tjocka spjallen
styckas fran de framre
revbenen och de tunna
fran de bakre.

1 Tunna spjall kallas
ibland spare ribs.




Detaljinformation

Detalj

Morningsgra
d

Fetthalt

Marmorerin
g

Beskrivning

Sida

Varierande
Sidflask
>50%

i Sidan kallas partiet
bakom och nedanfor
revbenen, inklusive
de tunna
revbensspjallen.

1 Sidan ska vara
putsad fri fran
mellangarde och
ister. Broskbenet ska
vara med men
brostbenet avskuret.

1 Benas sidan ur
kallas den framre
delen bogflask och
den bakre sidflask.

1 En del fran sidan
roks till bacon.

Butiksskinka

Mycket mort

2-3%

Svagt

X Grisens bakdel kan
skaras ut till
rundskuren skinka
med sval eller ben
eller hel
butiksskinka.

1 Alternativt styckas
bakdelen anatomiskt
for att fa ut olika
delar som ytterlar,
forbit (rostbiff),
rulle, innanlar, lagg
och fransyska.

i Farsk skinkstek
bestar oftast av
innanlar, ytterlar
eller fransyska.

1 Flintastek styckas
ut fran bakdelen.




Anvandningsomrade

. . . s . Lampligt rres
Detalj Referensportion Anvandningsomraden . arr!p 5 ..., | Ersdttningsvara
tillagningssatt
1 Kokt eller helstekt
1 Skivor kan anvandas till schnitzel eller
rulader. Steka i panna
Picnicbog 100_1.25 g/person _— . . Steka i ugn Karré benfri
benfri 1 Tarningar passar bade till grytor och att Woka . .
. . Butiksskinka
grilla pa spett. Koka
1 Strimlor passar till gryta, wok eller sas till
pasta.
1 Hel bit, med eller utan ben, kan braseras i
gryta eller stekas i ugn.
175 g/person med i Perfekt att laga i lergryta. Gr'llla
. ben Steka i panna -
Karré Steka i ugn Picnicbog
125 g/person benfri 1 Skivad karré steks i panna likt flaskkotlett. Woka
1 Kottets marmorering gor det perfekt att
grilla, resultatet blir saftigt.
1 Kops farsk eller rimmad.
1 Koka under lang tid, garna med sval, ben
och fett for smakens skull.
. 250 g/person inkl. .
L B
age fett, ben och sval H Bra till gryta. Koka og med sval
1 Rimmad perfekt till rotmos och artsoppa.
1t Skiva och brasera.
1t Hel kotlettrad med ben och fett ger det
mest smakrika kottet. Fettet ar smakbarare
och benen ger mustighet.
1 Kotletterna kan styckas till sk. Grilla
Kotlett 150 g/person med | fjarilskotletter. Det &r tjocka, benfria Steka i panna Karré
ben och fett kotletter som delas sa att de haller ihop Steka i ugn Flaskfilé
och kan vikas ut som en "fjaril". De ar Woka

l[dmpliga att fylla.

" Benfri kotlett gar utmarkt att strimla och
anvanda i wok eller i gryta.
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Anvandningsomrade

. . .. . o Lampligt e
Detalj Referensportion Anvandningsomraden . .p = ... | Ersdttningsvara
tillagningssatt
i Tillaga hel, i mindre bitar eller i skivor.
125g/person .
oputsad 1 Hall tillagningstiden kort for att behalla Stekai Panna Flaskytterfilé av
L gr s . . Steka i ugn .
Flaskfilé kottets saftighet. benfri kotlett
Woka
100g/person Koka
putsad 1 Kanslig vid grillning, grilla kort tid 6ver hog
varme for undvika att kottet blir torrt.
1 Kottet pa tjocka spjall blir mycket smakrikt
och saftigt vid tillagning pga. att mycket av
200 g/person for fettet smalter ut. .
tunna spjall Grilla Revbensida/
pyatl. 1 Skar bort en del fett och ben efter tillagning sida med ben
Revben 4 tjocka spjéll Koka (fr tjocka
250 g/person for pat piatl. Steka i ugn )
tjocka spjall revben)
] pjat. 1 Forkoka tjocka spjall i saltat vatten for att
minska grill-/stektiden.
1 Delarna fran sidan saljs farska och rimmade,
hela och skivade eller rokta.
" FOr att fa grillribs skars flasket i skivor,
s 200g/person for varannan skiva har benet kvar. Steka i panna _
rimmat sidfldsk " Hel bit av farsk sida kan helstekas i ugn, ev. Steka i ugn
fylld.
H Farskt sidflask med sval kan helstekas i ugn.
1 Som smaksattare.
1 Bind garna kottet med bomullssnore da en
uppbunden kottbit ar lattare att bryna, blir
jamnare stekt och kan som fardig latt skaras
upp i fina skivor.
1 Grytbitar av skinka ar perfekta till gryta eller
soppa.
. .. . o . Grilla
i Strimlat passar kottet utmarkt i wok, sas till . -
asta eller snabblagad gryta Steka ipanna Picnicbog
Butiksskinka | 125g/person P gac gryta. Steka i ugn Kotlett
1 Skivat kan kottet stekas i panna eller grillas. VIg:If: Karre

1t Skivor kan dven paneras och stekas som
schnitzel eller anvandas som rulad.

1 Skinkan blir extra saftig och far ett trevligt
utseende om den tillagas med svalen pa.
Svalen snittas i diagonala rander med en
centimeters mellanrum.
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