Fkologiskt Stiarnkott fran Team Ugglarp

Nyttigt Gott Tryggt

S>>t

Kottet kommer fran gardar som skoter sina marker
och djur ekologiskt. Alla gardar ar certifierade och det &r en ldng process
dar garden maste folja alla regler i tva karensar innan garden blir godkand och
far sitt certifikat. Gardarna kontrolleras arligen av ett
ackrediterat certifieringsforetaqg.

Kottet kommer fran noga utvalda kvigor, stutar och tjurar
med lagom storlek och fettansattning, i huvudsak av raserna Charolais,
Simmental, Angus och Hereford.

Kottet hangmoras pa gammaldags vis i ca 10 dagar
varefter det styckas och levereras till din butik. Hingmaérningen ger
ett mort och smakrikt kott.

Ekologisk produktion innebdr bla att:
Not lever naturligt pa gras vilket utqor
den storsta delen av fodret som ar skordat pa den egna garden.

Djuren har betat gras och orter vilket ger
kottet ett hogt innehall av den nyttiga fettsyran Omega 3.

Djuren halls med majlighet till utevistelse stora delar
av aret vilket ger friska djur. Ldkemedel anvands i liten utstrackning.

GOdseln plojs ner i gardens akrar och bildar ett eget kretslopp.
Inga kemiska bekampningsmedel eller konstgodsling forekommer.

Franvaron av kemiska dmnen gynnar floran och faunan. Det
ser vi genom en okning av orter, insekter och fjarilar
pd ekologiska gardar.
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BelgISk olgryta 4 portioner

500 g hogrev av ekologiskt Stjarnkott,
tarnad 2x2 cm

1 qul lok, hackad

2 msk flytande matfett

4 morbtter, tarnade

1 lagerblad

1 vitloksklyfta, hackad

1 tsk salt

2 krm svartpeppar, grovmalen
4 dl morkt 6l av belgisk typ

1 skiva kantskuret vitt lantbrod
2 tsk skansk senap

2 msk farsk timjan, repad
800 g potatis

Bryn kott och 1ok i matfett i omgangar i en
stekpanna. Lagg over i en gryta. Tillsatt morot,
lagerblad, vitlok, salt och peppar. Hall pa 6l och
blanda val.

Bred senap pa brodskivan och ldgg den med
senapen nedat i grytan. Koka upp, sénk varmen
och lat sjuda 10 minuter. Ror ut brodet till det
helt 16st upp sig. Sjud ytterligare ca 40 minuter.

Stro over timjan. Servera med kokt pressad
potatis.

En portion ger 480 kcal (2 MJ) och 16 g fett.
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Burritos med kramig
avokadosalsa + portioner

500 g rostbiff eller innanlar av
ekologiskt Stjarnkott, strimlat

8 feferoni

1 msk smaor

salt och vitpeppar

4 tomater, tarnade

1 qul paprika, tarnad

1/2 isbergssallatshuvud, strimlat
1 qul lok, hackad

4 tortillabrod

Avokadosalsa:

2 mogna avokador

1 dl graddfil

1 dl creme fraiche

1 msk citronsaft

2 vitloksklyftor, rivna
salt och svartpeppar

Salsa:

Skala och mosa avokadorna. Blanda med
graddfil, creme fraiche, citronsaft och vitlok.
Krydda med salt och peppar.

Dela halften av feferonin, karna ur och strimla.
Stek kottet i smor. Tillsatt feferoni. Krydda med
salt och peppar.

varm tortillabroden i ugn 200° ca 2 minuter.

Lagg kott, gronsaker och hel feferoni pa tortillan
och forma till en strut. Toppa med salsa. Vira
eventuellt folie runt bottnen.

Tips:
Tortillabréden kan aven varmas i mikrovagsugn
under hushallspapper.
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Chevrefylld 16vbiff med varm
grﬁnsakspytt 4 portioner

4 |pvbiffar a 125 g av ekologiskt Stjarnkott
salt

malen vitpeppar Fylining:

2 tsk smor 3 msk creme fraiche
2 tsk dijonsenap

Gronsakspytt: 100 g chévre

300 g zucchini, i bitar
116d paprika, i bitar
1 r6dlok, grovhackad
6 dl kokt pasta, varm
nagra svarta oliver, halverade

Till garnering:
farsk basilika

Blanda samman creme fraiche, senap och
chévre. Fordela blandningen pa lovbiffarna och
vik dem dubbla. Fast med tandpetare.

Gronsakspytt:
Stek zucchini, paprika och |6k hastigt. Blanda
ner varm pasta. Hall pytten varm.

Stek lovbiffarna i smor, ca 3 minuter per sida.
Krydda med salt och peppar.

Ror ner oliverna i pytten och servera till 1ov-
biffarna. Garnera med basilikakvistar.
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Kott- och kikartsgryta
med couscous 4 portioner

500 g fransyska av ekologiskt Stjarnkott,
tarnad i 2x2 cm

1 qul 1ok, i stora bitar

2 msk rapsolja

2 morotter, i stora bitar

1 zucchini, i stora bitar

2 tsk salt

1 rod chili, hackad

2 tsk spiskummin, malen
1 tsk koriander, malen

1 tsk ingefdra, malen

1 tsk qurkmeja

2 tsk salt

3 krm cayennepeppar

6 dl vatten

1 burk hela tomater

150 g djupfrysta haricot verts
1 dl persilja, hackad

Couscous:

3 dl couscous

3 dl kéttbuljong

1 dl kokta kikarter

1/2 dl russin

salt och malen vitpeppar

Bryn kott och l6k i olja. Tillsatt mordtter,
zucchini, kryddor, vatten och tomater.
Koka upp, sank varmen och sjud ca 1 timme.

Tillsatt bonor ndr ndgra minuter av koktiden
aterstar. Stro over persilja fore servering.

Couscous:

Koka upp buljong och hall 6ver couscousen. Lat
dra ca 3 minuter under lock. Tillsatt kikarter och
russin. Hetta upp. Krydda med salt och peppar.

En portion ger 520 kcal (2,3 MJ) och 12 g fett.

Asiatiska grillspett
med sesamfro 4 portioner

500 g notytterlar av ekologiskt Stjarnkott,
tarnat 2x2 cm

2 msk sesamfro
grillspett av trg, blétlagda

Marinad:

1/2 dl rapsolja

2 msk soja

2 msk farsk koriander, grovhackad
1 vitloksklyfta, riven

1 rod chili, finhackad

1 msk farsk ingefara, riven

Nudelsallad:

250 g dggnudlar

4 tomater, tarnade

1 papaya, tarnad

blandade sallatsorter, strimlade
1 dI cashewnotter

1/2 dl sweet chilisas

Blanda marinaden i en plastpase. Tré upp kottet
pa spett och 1dgg i marinaden. Marinera kallt
2 timmar.

Lat spetten rinna av och grilla ca 6 minuter.
vand flera ganger. Stro dver sesamfro.

Koka nudlarna enligt anvisning pa forpackningen
och spola i kallt vatten.

Blanda alla ingredienser till salladen. Hall éver
sweet chilisds.

Tips:
Ytterlar kan bytas ut mot biff.

En portion ger 530 keal (2,2 MJ) och 15 g fett.
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Grillad entrecote med
varprimorer och potatissallad

4 portioner

4 skivor entrecote a 125 g av ekologiskt Stjarnkott
salt och malen vitpeppar

Potatissallad:

200 g spada mordtter, sneda slantar
200 g gron sparris, 5 cm stavar
11/2 dl créeme fraiche

2 msk majonnas

1 msk grovkornig senap

salt och vitpeppar

500 g kall kokt potatis, skivad

100 g radisor, i halvor

Potatissallad:

Koka mordtter och sparris i 1attsaltat vatten.
Blanda creme fraiche, majonnds och senap

och krydda med salt och peppar. Blanda alla
gronsaker och potatis i en skal och hall over
dressingen.

Grilla kottet i grillpanna eller pa grill 2-3 minuter
per sida.

Servera kottet till potatissalladen.



