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RI KTIGT MALET KOTT? Nu finns alla vara varianter av 400 g Riktigt malet kott

i fornyad forpackning!

Har du Riktigt malet kott i kylskapet kan du
vara siker pa att forpackningen innehaller
fiarskt handskuret kott fran finléiindska
familjegardar. I tillverkningen anvinds enbart
gm-{ritt kott som aldrig varit fruset. Eftersom
Riktigt malet kott inte fryses in i nagot skede
av lillverkningsprocessen, behaller ravaran
bade smak och konsistens pa basta mojliga satt.
Dessutom frigors mindre vatska 1 stekpannan,
nar du steker kott som inte varit nedfryst.

Riktigt malet kott visar att vi dr mana om att gora
dven helt vanliga produkter sa bra som mojligt.
Precis sa som vi skulle ha gjort dem at oss sjilva.
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ROTSAKSPIZZA MED

MALET KOTT

R 4

Ingredienser:

6 morotter

3 sma palsternackor
1 msk olja

1 msk honung

5 tsk salt

100 g riven ost

Fylining av malet kott

400 g Malet kott av gris och not
1 msk olja

2 msk tomatpuré

1-2 vitloksklyftor

1 tsk torkad oregano

% tsk salt

Krossad svartpeppar

Tillagg

¥ ask korsbarstomater (a 250 g)
1 kruka rucola

1 dl basilikablad

Gor sa har:

Varm ugnen till 225 grader.

Skar bade mordotter och palsternackor pa
langden, i 2-4 delar. Placera rotsakerna pa en
ugnsplat med bakplatspapper. Ringla olja och
honung 6ver rotsakerna. Salta och gradda i ugn
pa medelhdg varme i 25 minuter, tills rotsakerna
ar nastan fardiga. Under tiden kan du gora
kottfyllningen.

Bryn kéttet i stekpanna med en skvatt olja. Lagg
till tomatpuré, krossade vitldksklyftor, oregano
och salt. Krydda annu med svartpeppar och ror
om.

Bred fyllningen over rotsakerna. Toppa med riven
ost och fortsatt gradda i ugnen tills rotsakerna ar
fardiga och osten har smalt.

Dekorera annu med halverade kérsbarstomater,
rucola och basilika innan servering.

Anvind rotsaker i stiillet for pizzadeg och bred pa en saftig och kryddig
fyllning av malet kott, oregano, vitlok och tomatpuré. Toppa med riven
ost. Den hiir matiga gronsakspizzan ér sa god att du lika giirna kan gora en

dubbelsats direkt.

-4  SIKA-NAUTA

Visste du?

Det ar 76 % mindre
plasti den nya
forpackningen for
Riktigt malet kott.
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SNABB
SLOPPY JOE

R 4

Ingredienser: Gor sa hir:

400 g Malet kott av gris och not Stek kottet i en teflonpanna. Krydda med salt och
1tsk salt chipotlesas. Ror ner creme fraiche.

% dl chipotlesas

1dl creme fraiche Skolj tomaterna och skiva dem.

¥ ask kérsbarstomater (a 250 g)

Ett lantbréd med krispig yta Skar brodet pa langden. Gor snittet pa mitten

2 dl riven cheddarost men se till att inte skara genom hela brodet.

1dl koriander Lamna en del oskuren sa att brédet annu sitter

1 kruka rucola ihop. Grop ur brodet sa du far plats for fyllningen.

Fyll brédet med kottfarssas, tomater och riven
ost.

Lagg brodet pa en ugnsplat med bakplatspapper.
Varm ugnen till 225 grader och gradda i 15-20
minuter, tills osten har smalt inuti brodet.

Oppna brédet en aning och toppa fyllningen med
finhackad koriander och rucola.

- )
Visste du: En traditionell Sloppy Joe fylls bara med mustig kottfirssas och riven ost. I

det hir enkla och snabba Sloppy Joe-receptet gor du en kottfirssas med sting,

Riktigt malet kott
innehz‘ili:r enbart gm- av rokig och eldig chipotlesas och breder sedan ut den mustiga fyllningen i
.~ fritt kot fran finlindska ctt stort saftigt lanthrod.
familjegardar.
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MAKARONIGRYTA

R 4

Ingredienser:

¥ pase (a 400 g) fullkornsmakaroner
400 g Malet kott av gris och not

116k

1 msk olja

1 buljongtarning (kott- eller
gronsaksbuljong)

Tillagg

2 dl riven cheddarost

1 ask kérsbarstomater (250 g)
1 dl basilikablad

Gor sa hir:

Koka makaronerna i saltat vatten enligt
anvisningarna pa forpackningen. Lat de
fardigkokade makaronerna rinna av i ett durkslag.

Skala och finhacka I6ken. Hetta upp oljan i en stor
stekpanna eller traktorpanna. Lagg i Ioken och
bryn ett par minuter tills I6ken fatt farg.

Lagg dven i kdttet och bryn, krydda med
buljongtarningen. Ror sedan ner makaronerna i
pannan.

Tillsatt annu riven ost, halverade korsbarstomater
och farsk basilika i makaronigrytan.

Hela familjens favoritritt och riddaren i den hektiska vardagen.
Makaronigrytan kan du piffa upp och gora salongsduglig med
cheddarost, korsbirstomater och firsk basilika. Blanda kokta makaroner
i en stekpanna med mustig kottfirssas sa far du till en hiirlig smak.

Visste du?

I den nya forpackningen
halls Riktigt malet kott
luftigt sa att det sedan

smular latt vid stekning.



KOTTFARSSAS

R 4

Ingredienser:

400 g Malet kott av gris och not

1 msk olja

1 msk vetemjal

1dl vatten

2,5 dl matgradde med pepparsmak
1tarning kottbuljong

1 msk soja

Tillagg
1dl finhackad persilja
1dl rostad 6k

Gor sa har:

Stall kottet i rumstemperatur en kvart innan du
borjar laga mat.

Hetta upp en skvatt olja i en panna. Lagg i kottet
och ror om medan du steker tills kdttet har brynts
ordentligt.

Stré over vetemjol och blanda om. Hall i vatten
och matgradde. R6r om. Lagg i kottbuljong
och soja. Om du vill kan du annu krydda med
svartpeppar.

Toppa annu kottfarssasen med finhackad persilja
och rostad I6k. Servera tillsammans med kokt
pasta, potatismos eller kokt potatis.

Tips!
Kolla ocksa vart traditionella recept pa kottfarssas
med Riktigt stekmalet kott, farsk 16k och smar.

Visste du? Kottfirssas dr matritt som du snabbt sveper ihop genom att blanda

¢ x stekt malet kott, matgriadde med pepparsmak och rostad 1ok.
Den nya forpackningen

for Riktigt malet kott ar
mycket hallbar, men inda
litt att oppna.




POTATISMOSLADA

MED MALET KOTT

2 4-6

Ingredienser:

400 g Riktigt malet kott av gris och
not

1 pkt Riktig bacon

116k, hackad

2 vitloksklyftor, krossade

200 g tomatkross

2 msk tomatpuré

salt, peppar paprikapulver, ort-
kryddblandning

1 kg potatismos (egengjord eller halv-
fabrikat)

1agg
% dl matgradde

Garnering

20 g smor

2 tsk honung

¥, dl pankostrobrod eller vanligt
strobrod

o0 [+ (13
Gor sa har:
Varm ugnen till 200 grader.
Hacka baconskivorna och bryn tillsammans med
kottet. Tillsatt [0k, vitlok, tomatkross, tomatpuré
och kryddor. Lat sjuda ett par minuter.

Blanda agg och gradde med potatismos.

Bred ut réran av malet kott och potatismoset i en
ugnsform lager pa lager.

Hyvla tunna skivor smor dver moset och ringla
over honung.

Toppa med pankostrobrdod eller vanligt strobrod.

Gradda i ugnen ca 20 minuter.

Denna enkla och smarriga potatismoslada med malet kott éir den perfekta
vardagsriitten. Snellmans saftiga bacon ger ladan det lilla extra! Riktig
bacon tillverkas fran borjan till slut héir i Jakobstad och gors pa torrsaltad
grissida av var egen Lantgris.

16

Visste du?

Nir du steker Riktigt
malet kott frigors mindre
viitska i stekpannan.
Det beror pa att vi inte
anvinder fruset kott i
tillverkningen.




Visste du?

Riktigt malet kott-
forpackningen ir
Finlands mest ekologiska
forpackning for malet
kott.

KOTTFARSBIFFAR

Ingredienser:

750 g Riktigt malet kott av not

1 dl skorpmjol

1 burk graddfil (200 g)

Tagg

1.5 tsk salt

1 tsk malen svart- eller vitpeppar
1tsk malen fankal

Rodl6kssylt

4 rodldkar

0.5 dl rédvinsvinager

1dl sylt- marmeladsocker
1tsk grovmalen svartpeppar
1lagerblad

28

Gor sa har:

Borja med att tillreda rodldkssylten. Dela
rodloken och ta bort skalet. Skar i tva delar pa
langden, och skiva halvorna.

Lagg den skivade rodIoken i en kastrull, hall pa
rédvinsvinager och sylt-marmeladsockret.
Tillsatt kryddorna.

Koka upp och ror ihop ingredienserna. Satt pa
locket och lat sylten koka pa svag varme i ca 15
min (rér om da och da). Lat sylten svalna, och ta
bort lagerbladet.

Lat kottet sta i rumstemperatur 30 minuter innan
tillredning.

Blanda skorpmijol, graddfil, agg, salt och kryddor i
en skal. Lat svalla i 15 minuter.

Blanda i kottet och forma 16 biffar av smeten.

Fordela rodlokssylten Gver atta av biffarna och lat
resten av biffarna tacka over sylten.

Grilla eller stek biffarna. Servera tillsammans med
potatis- och gronsallad.

Kottfirsbiffar passar utmiérkt till potatis, ris eller sallad. Dessa lite ovanliga,
men delikata kottfarsbiffar far sina goda smak fran Snellmans malet kott
och smakrik rodlokssylt. Riktigt malet kott har aldrig varit nerfryst och tack
vare det far kottfiarsbiffarna ratt konsistens och en god kottsmak. Ett stort
plus ir att du bekymmersfritt kan frysa ner biffarna ifall det blir nagot over.

19
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NACHOS MED KOTTFARS
OCH BACON | UGN

26

Ingredienser:

400 g Riktigt stekmalet kott
1 pkt Riktig bacon

salvia (halv kruka)

0.5 tsk salt

0.5 tsk aromsalt

0.5 dl ketchup

1tsk grovmalen svartpeppar
250 g nachos

150 g riven ost (t.ex. mozzarella,
cheddar eller texmex-ost)
0.5 tsk paprikapulver

Gor sa hir:

Bryn malet kott, bacon och salvia i en
stekpanna med lite olja.

Sprid ut tortillachipsen pa en ugnsplat med
bakplatspapper, tillsatt det stekta kottet.

Stro riven ost 6ver kottet och krydda med en
aning paprikapulver for att fa till en vacker
farg.

Gratinera i ugn pa 220 grader tills osten smalt
och fatt en fin farg.

Gratinerade nachos ir littlagade och goda snacks som passar utmaérkt till
fredagsmysel. Till ugnsgrillade nachos ar det bist att vilja malet kott med en
léigre fetthalt, dels for att undvika att det rinner fett vid stekning och dels for
att nachosen ska hallas lagom knapriga i ugnen. Som topping till nachos har
vi dirfor valt Riktigt stekmalet och Riktig bacon. Riktigt stekmalet kott fran

Snellman tillverkas av finsk, gmo-fri rostbiff samt inner-, ytter- och hornstek.
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Visste du?

Riktigt malet kott
- firskt fran vara
familjegardar till ditt
matbord.




Visste du?

Riktigt malet kott
tillverkas alltid av
farskt kott som aldrig
varit fruset.
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KRYDDIG KEBAB AV GRIS

28

Ingredienser:

750 g Riktigt malet kott av not 10%
3 klyftor vitlok

2 grona jalapenos, hackade
1tsk salt

1tsk brunt socker

116k, hackad

1 kruka persilja

1tsk fron av koriander

0.5 tsk kummin

0.25 tsk kanel

0.25 tsk ingefara

0.25 tsk grovmalen svartpeppar
0.25 tsk cayennepeppar

1agg

For servering

4 grillade eller rostade semlor

1 riven gurka (sila av och pressa ut
vatskan)

3 msk hackad mynta

8 msk tjock yoghurt

Gor sa har:

Lyft fram kottet i rumstemperatur 30 min. innan
tillredning.

Krossa vitloksklyftorna i en skal. Lagg till hackad
jalapefio, salt och socker. Blanda val.

Hacka I6ken och persiljan. Grovmal kummin och
korianderfrén. Blanda resten av ingredienserna

med kottet.

GOr ovalformade kottbullar av smeten, och fast
pa bambustickor om du vill.

Stek eller grilla kebabspetten.

Servera kebaben med rostade semlor, samt
yoghurtsas med gurka och mynta.

Kebabspetten gjorda pa Riktigt malet kott bjuder pa en intressant
kombination av nya och bekanta smaker. De stekta eller grillade
kebabspetten smakar speciellt gott tillsammans med rostat brod och
en yoghurtsas med gurka och mynta. For att fa till den dir riktigt
goda kebabsmaken iir det viktigt att anviinda hogklassiga ravaror. I
tillverkningen av Snellmans malet kott anvinds dirfor enbart farskt kott
som aldrig varit nedfryst. Pa det siittet bevarar kottet bade sin smak och
sin konsistens pa bista mojliga siitt.
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Ingredienser:

400 g Riktigt stekmalet kott
6 tsk pepparblandning

1 msk olja

0.25 dl sojasas

2 dl vispgradde

2 rosmarinkvistar

PEPPARBIFF

K2

Gor sa har:

Forma kottet till biffar (2-4 st), och salta enligt
egen smak. Grovmal pepparblandningen och
tryck pa biffarna. Lat dem std i rumstemperatur i
ca 30-60 min.

Stek i panna med olja pa bada sidor. Stektiden
varierar beroende pa biffarnas tjocklek, men
rakna med 2-3 minuter per sida.

Hall sojasas och gradde i pannan. Koka tills
gradden har blivit till en sas.

Biffarna kan t.ex. serveras med karamelliserad
brysselkal och morotter (stro pa lite sirap och salt
vid stekning).

Pepparbiff ir en riktig klassiker. Denna pepparbiff ir gjord av Snellmans
Riktigt stekmalet kott, som ér extra saftigt. Den béista pepparbiffen gors
naturligtvis pa firskt kott och dérfor anvinder vi enbart ofryst, farskt
kott vid tillverkning av Riktigt stekmalet kott. Ofryst kott behaller smaken
biittre éin fryst kott och ger en fast konsistens.

Visste du?

Farskt kott av hog kvalitet ar det vi
varderar allra hogst, och det galler
naturligtvis ocksa for malet kott. 1
finléiindsk matkultur har malet kott
en given plats. Ravaran anvinds
flitigt i matlagningen, det ir inte
ovanligt att finlandska familjer
ater malet kott varje vecka.




Visste du?

Riktigt malet kott reser
fran familjegardarna till
butikshyllan pa endast tre
dagar i medeltal.

CHILI CON CARNE

26

Ingredienser:

750 g Riktigt malet kott av gris och nét
3 rdda chilifrukter

116k

1.5 tsk salt

1tsk grovmalen svartpeppar

1 tsk chilikrydda

2 tsk oregano

2 burkar vita bonor i tomatsas

400 g krossade tomater

4 bitar moérk choklad

GARNITYR

8 dl stekt ris (= 3 dl langt ris, 6-7 d|
vatten, salt)

1 burk graddfil (200 g)

1agg

1 tsk salt

2 tsk sirap

1 citron (riv skalet och klam ut saften)
2 dl riven emmentalost (6verst)

Gor sa har:

Lat kottet sta i rumstemperatur under tiden du
tillreder resten av ingredienserna.

Hacka chili, 16k och vitloksklyftor.

Bryn kottet med den hackade chilin, I6ken och
vitloken.

Tillsatt kryddor, bénor, krossad tomat och
choklad.

Lat blandningen koka i ca 5-10 min och hall den
darefter i en ugnsform. Jamna ut och Iat svalna.

Koka riset och blanda ingredienserna till
garnityren. Rér ihop blandningen med riset och
sprid ut risréran 6ver den svala blandningen av
chili och malet kétt.

Toppa med riven ost. Stek i ugn pa 225 grader
i 20-25 minuter tills ytan ar vackert brun och
knaprig.

Chili con carne betyder nagot sa enkelt som kott med chili, men det
finns otaliga versioner av receptet. Detta recept innehaller bl.a. en aning
choklad och tillreds i ugnen med en knaprig ostgratinering. For att fa
till en riktigt saftig chili con carne ir det viktigt att anvinda kott med
tillrdackligt hog fetthalt. Riktigt malet kott av gris och not ér perfekt for
denna ritt eftersom den innehaller ritt méngd fett och tillverkas av
farskt kott som aldrig varit nedfryst.

27
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Fler recept pa adressen:
www.snellman.fi/sv/recept




