EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

NOTKOTT Gravad notinrestek
I0 PORTIONER

1kg notinrestek

1dl salt

1dl honung

2dl soya

0,5dl  sweet chili
svartpeppar (krossad)
rosépeppar (krossad)
gronpeppar (krossad)

1. Blanda alla ingredienser och gnid in kéttet, lat
kottet dra at sig smak i kylen i 4 timmar.

2. Rulla sedan in kéttet i plastfilm forst och sen i
dubbelt aluminiumfolie och gor en smill-
karamell.

3. Frysin och skiva upp koéttet i tunna skivor nér
det dr fruset.

4. Servera med en sallad och firskt brod.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

NOTKOTT Oxsvanssoppa
4 PORTIONER

1,2kg  oxsvans

1 st Iok
0,5 st rotselleri
2 st morotter

L5l kycklingbuljong
0,51 rodvin

0,5dl  soya

4 st potatisar

2 st morotter

3 st lagerblad

4 st timjankvistar
socker
salt
svartpeppar

1. Sitt ugnen pa 200°C.

2. Bryn/stek oxsvansarna i en ugnsform i ugnen i
ca 45 minuter.

3. Skala och grovhacka 16k, rotselleri och mor6t-
ter, bryn ordentligt i en gryta, sld pa buljong
och rodvin, tillsitt lagerblad, timjankvistar och
soya.

4. Koka upp och ligg i oxsvansbitarna. Vitskan
skall ticka kottet. Lt smakoka pa medellag
virme i cirka 2-3 timmar (tills kottet sldpper
fran benet).

5. Tabort kéttet och sila 6ver buljongen i en ny
ren kastrull, skir potatis och morot i 6nskad
form 2x2 cm bitar, stavar, skivor etc. Tillsitt det
i buljongen.

6. Plocka av oxkottet frin benen och ligg kottet
i buljongen. Lt smékoka tills gronsakerna dr
mjuka, smaka av med salt, socker och peppar.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

NOTKOTT Slottstek
8 PORTIONER
1kg bogstek SAs:
smor 1dl portvin
1% tsk salt 5dl vitska (stekskyn)
1krm  grovmalen svartpeppar 2 msk maizena
3 st rodlokar, i bitar 2dl gridde
3 st morotter, i bitar

6 st kryddpepparkorn
10 st svartpepparkorn
1 st lagerblad

6 st ansjovisfiléer

1 msk rédvinsvindger

5dl kalvbuljong

1. Brynkott i smor i stekgryta och krydda med salt
och peppar. Ligg 16k och morétter vid sidan av
steken.

2. Tillsitt krydd- och svartpepparkorn, lagerblad,
ansjovisfiléer, vindger och vatten.

3. Koka upp, sink virmen och lat brissera under lock
pa svag virme cirka 2 timmar. Os steken da och di
med stekskyn som bildas, tillsdtt mera vitska om
det behovs.

4. Tag upp steken och lit kottet vila i ca 15 min.

5. sAs: Sila stekskyn frin grytan och mit upp vitska,
portvin och sherry i en kastrull. Vispa eller ror ut
mjolet helt slitt i gridden. Hill redningen under
vispning i stekskyn. Lat sisen sjuda 3-5 minuter,
smaka av med ansjovisspad.

6. Skir upp steken i tunna skivor. Servera kottet med
sdsen.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

NOTKOTT Onglet med pepparrot och lime
4 PORTIONER

800g  onglet (njurtapp)

100g  smor
2dl nyriven firsk pepparrot
3 st lime (saften och lite av skalet)
1dl strimlad persilja
salt och peppar

smor till stekning

1. Krydda kéttet med salt och peppar och bryn
det ordentligt i het panna i smor.

2. Stek sedan klart i ugn pd 125 grader till en
innertemperatur av 58 grader.

3. Pressa saften ur limefrukterna i en skal tillsdtt
rikligt med nymald svartpeppar, smaka av med
lite salt och socker. Sitt upp i 4 sma serverings-

kilar.
4. Skiva upp kéttet och riv 6ver pepparrot och
persilja.

5. Dippa kéttet i limesaften nir du dter.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

NOTKOTT Pulled beef

6 PORTIONER

1,5kg  hogrev av not
4 st vitloksklyftor

1 st gul 1ok

1 msk salt

4 msk  paprikapulver
2 tsk spiskummin

1msk oregano
1msk timjan
1dl soya

1dl1 tomatpuré

1. Blanda kryddorna och gnid in kéttet.

2. Stekiugn 150 grader 6vertickt i ca
2-3 timmar.

3. Drag kottet isir med gaffel.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

NOTKOTT Oxlagg
4 PORTIONER

2 kg oxldgg i skivor

4 st morotter, stora

3 st palsternackor

3 st gula Iokar, stora, i klyftor
2 klyftor vitlok

1,5 liter kycklingbuljong

2 msk  tomatpuré

10 st ansjovisfiléer

10 st svartpepparkorn
salt
peppar
socker

1. Sitt ugnen pa 175°.

2. Bryn kottet vil i stekpanna, krydda med salt
och peppar, flytta kottet i en ugnsform.

3. Bryn direfter de skalade och skivade gronsa-
kerna, sla pa buljong och lit koka upp, krydda
med salt och peppar.

4. Ror ner tomatpuré och soya och sli vitskan
och rotsakerna 6ver kottet. Ligg pa ett lock
eller ugnsfolie.

5. Stek kéttet mitt i ugnen 2-2,5 timmar eller
tills det kidnns mort.

6. Tag upp kottet eller helst 1t det st Sver natten
i buljongen, sila buljongen och gor sis av det.

7. Pensla kottet med lite olja och stek i ugn 225
grader ca 10-15 minuter vid servering.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

NOTKOTT Rodvinskokt oxkind
4 PORTIONER
500g  oxkind
smor
73 rotselleri
1st morot

100 g  firska champinjoner (delade)

100g rokt sidfldsk(skuret i smé tirningar)
1 flaska rodvin

il kycklingbuljong

10 svartpepparkorn

2 lagerblad

2 kvistar firsk timjan

SAS: buljongen frin koket
kalvfond
salt, peppar, socker
rodvin

1. Bryn oxkinder, rokt sidflisk, champinjonerna
och gronsaker och ligg 6ver i en kastrull.

2. Sla pd rodvin och kycklingbuljong sd att det
ticker. Koka upp och skumma.

3. Ligg i pepparkorn,timjan och lagerblad. Ligg
pa lock och sjud sakta i 4-6 timmar tills kottet
r mjukt.

4. Taupp och lit svalna. Sila buljongen.

5. sis: Koka upp buljongen, smaka av med kalv-
fond och r6dvin om det behovs, krydda med
salt, socker och peppar.

6. Bryn pa oxkinderna i smér fére servering.
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