Vi ir tredje generationen som dger och driver Alslofsgard
som har en historia langt tillbaka till 1400-talet.

Sedan 1970-talet har det fotts upp kottdjur pa garden da de
naturliga betesmarkerna utmed Alslofsan och akerarealen
passar bra till denna form av lantbruk.

Ar 2000 bérjade vi med att fdda upp djur av rasen
Limousin. Mycket pga att det ar en ras med litta
kalvningar, friska djur och ett bra slaktutbyte.

Som konsument far du ett biffraskott som ar mort, saftigt.
Koktiden av kottet blir ocksa kortare pga morheten och
strukturen 1 kottet.

De senaste aren siljer vi fler kottlador direkt till kunden
vilket vi tycker ér roligt. Det dr intressant att hora
synpunkter och asikter vilket man missar da man siljer till
butik. Det kinns ocksé bra att fa leverera kottet diar man
vet att djuren dker med transport direkt till slakteriet 1
Skane for att sedan transporteras ca 3 mil till var kunniga
styckare dir vi sedan himtar ladorna och kor ut dem till
er. For att n1 som ir kunder ska fa bista mojliga utbyte av
kottet har vi gjort ett litet hiifte med tips och recept som vi
hoppas att n1 ska ha glidje av.

Smaklig maltd!
Karin& Karl



Kottladan bestar av:

e vakuumpackade bitar att antingen gora grytbitar
eller fars av.
Hogrev
Bringa
Ligg

Bog

Rulle
Rostbift
Fransyska
Ytterlar
Innanlir
Ryggbift
Entrecote
Filé

Kottet som ligger 1 de vakuumpackade péasarna kan
forvaras i kylskap i ca 1-2 dygn. Ovrigt kott bor tillagas eller
packas 1 dubbla plastpédsar och frysas. Sitt frysen pa
mfrysning och fordela kottet jamt for snabbast frysning.
Detta for att slippa att for mycket kottsaft rinner ur kottet.
Rekommendationerna for notkott dr att man kan forvara
det 1 frysen 1 ett ar. Var erfarenhet visar att det gar att
forvara 1 niastan upp till 2 ar om det ar vil inpackat. Detta
far n1 avgora sjilva.

Minga tycker att smaken pa kottet blir annorlunda och dr
mycket gott att laga och ita det mnan det ar fryst. Det dr
bara till att prova.

Av fars gar det att gora mycket. Frys in farsen i fardiga 400g -500g
paket beroende pa hur mycket ni i er familj beh6ver. Hos oss blir det
paket pa 1kg nufortiden. Gor paketen platta sa fryser de snabbare
och gar ocksa snabbare att tina. Man far ocksa in mer i frysen.

En del foredrar att blanda upp firsen med fliskfirs.

Vi gor mycket kottfirsas, biffar, pajer och gulaschsoppa.

Eitt nytt recept jag fatt av min vin Christina ir det ocksa firs 1 och

Falsk filé

1 kg Limousinfirs ( ev blandfirs)

1 gul 16k som ir finhackad och stekt. Ska vara kallt nér det
blandas med kottet.

3 msk aromat

salt och peppar efter smak.

Blanda ihop alla ingredienser och ligg smeten pa ca 6o cm
lang plastfolie. Rulla thop till en korv, tvinna plasten 1
andarna och lagg "korven” 1 frysen over natten.

Dagen efter skir man "korven” 1 skivor ca 2 cm. Ligg dem
pa en langpanna och bryn dem 1 ugnen 1 ca 200 grader 1 ca
10- 15 minuter. Fardigt nar de har lite firg. Ligg skivorna 1
en ugnsfast form.

Blanda:

2 dl creme fraiche naturell

2 dl creme fraiche franska orter

1 paket matlagningsgridde

1-2msk soja

1-2 witloksklyftor

Hill sasen over kottet och gridda 1 ugnen 1 200 grader 1 ca
20 min. Servera pressad potatis, ris eller pasta till.



Hogrev, bog och bringa som ir framdelskott passar bra till grytor,
dillk6tt, pepparrotskott. Man kan ocksa anvinda det till sjgomansbift.
Jag har hittat ett recept pa en god gryta. Forkorta koktiden da
Limousinkottet kokar sonder vid for lang koktid. Jag har dock skrivit
av originalreceptet.

Boeuf Herngren

For 6-8 personer

2 kg Hogrev

1 flaska rott vin ( 75¢l)

1 gul 1ok

3-4 vitloksklyftor

2-3 msk konc. ox- eller kalvfond

2-3 msk tomatpuré

2-3 lagerblad

1 tsk timjan

200 g sma champinjoner

200 g sma schalottenlokar eller sma steklokar

ev redning med majstiarkelse

vatten, salt och peppar

Gor s hir:

Skir kottet 1 3 em stora bitar. Salta och peppra litt. Bryn
kottet 1 en stor stekgryta ( eller 1 stekjarn och ligg sedan
over 1 stor kastrull) .

Tillsétt vinet och fyll pa med vatten sa att det ticker kottet.

Skala och dela den gula loken 1 kvartar. Skala och hacka
vitlokarna. Tillsitt vit och gul 16k, tomatpuré, fond och
kryddor.

Koka upp och lat sjuda ca 1 % timme. (med limousikott,
korta ner koktiden).

Ansa och skir ev stora champinjoner 1 halvor. Skala
schalottenlokarna. Tillsétt svamp och 16k 1 grytan och lat

koka 1 ca 45 min. Smaka av med salt och peppar. Red ev.
grytan med majstirkelsen. Servera med kokt potatis.
En matritt som vi tycker om dr Osso Buco som kommer fran Italien.
Den gors pa kalvligg men det fungerar lika bra med ligg fran lite dldre
djur. Detta receptet har jag tagit frin SV'T “s receptsida....
Osso Buco
2 kg kalvldgg med ben i skivor

2 gula lokar

2 morotter

3 vitloksklyftor

2 burkar krossade tomater

2 msk tomatpuré

1 dl vitt vin
vetemjol
olivolja
salt och malen svartpeppar
Till servering:

1 vitloksklyfta

1/2 citron

2 msk hackad persilja

1. Panera kalvlaggen 1 vetemjol. Bryn kottet 1 olja direkt 1
grytan eller 1 en stekpanna 1 omgaingar. Skala och hacka
1ok, vitlok och morétter, tillséitt hacket nar allt kott ar
brynt. Lat alltsammans bryna thop, utan att brinnas. Pudra
over 1 msk mjol och hill pa vin, krossade tomater och
tomatpuré. Mingden beror pa kastrullen och kottets
omfang, men det ska ticka bitarna. Spia med vatten om det
mte ricker. 2. Tack med lock och lat grytan puttra pa svag
viarme 1 1-2 timmar beroende pa bitarnas tjocklek och hur
mort kottet dr. Sasen blir bara godare ju lingre det hela far
sta och smikoka. Krydda mot slutet med salt och peppar.
Ror med triasked 1 bottnen lite da och da, sa det inte
branner vid. 8. Skala och skiva vitloken fint. Tvitta



citronen och strimla citronskalet. Hacka persiljan. Stro
vitlok, citronskal och persilja 6ver kottet vid servering.

Av rostbiffen och rullen kan man gora rostbiff och ilknol.
Man kan ocksa gora olika slags stekar som tex porterstek.
Fransyskan dr ocksd en bra bit att anvinda till stekar. Det
kan variera fran gang till gang hur kottet ser ut. Man far
sjalv se och bestimma vad man kan gora med kottet. De
benfria kottbitarna kan man anvinda till mycket. Man kan
tex gora Biff Stroganoff och grytor.

Redan nir man paketerar kottet kan man vilja vad man
ska tillaga. Entrecote och ryggbiff kan man vilja att tillaga
hel eller 1 skivor. Vi brukar gora plankstek av vara
entrecoteskivor och ibland ryggbiften.

Viljer man skivor ir det praktiskt att redan mnan man
fryser dem, skiva och paketera skivorna separat. Det dr da
liatt att ta upp exakt hur manga skivor som behovs. Vi
brukar spritta upp en plastpase 1 sidorna sa man far en
lang plastbit (plastfolie dr for tunt och gir sonder niar man
forsoker dela pa de frysta skivorna) och ligga en skiva vika
ett varv ligga nista osv. Sen stoppar man dem 1 ytterligare
en pase. Nu kan man littare dela pa dem otinade och ta
upp sa manga skivor man vill ha.

Detsamma giller skivat innanlar och ytterlar.

Nir man ska skira kottet ar det viktigt att ”skira av”
fibrerna. Annars kan det fiardigstekta kottet kinnas
“tradigt”. Pa bilden ir det en liten bit ytterlar dir man kan
se hur fibrerna ligger 1 kottbiten. (Strecken visar hur ni ska
skiira.) Ar det en stor bit av tex innanlar kan fibrerna indra
riktning och man far vinda mitt 1 biten for att skiva pa ett
annat hall. Sen far man efter tycke och smak vilja sma
eller stora skivor.



Fler som har upptickt Limousinkottets fordelar dr kocken
Leif Mannerstrom som vid nagra tillfiallen 1 TV4 anvint sig
av Limousinkott. Ett av recepten ar det hir....

Grillad Limousinbiff med sommargronsaker
4 port.

4 biffar ca 250gr/styck ( ryggbiff, innanlarbiff, ytterlarbitt)
12 sma fiarska lokar

1 bunt grovskuren grislok

1 bunt delade ridisor

100 g delade sockerirtor

150 g kokt farskpotatis

1 burk hackade sardeller

1 tsk kottfond

salt och peppar

olivolja

Gor sa hir:

Borja med att tinda grillen.

Gor sedan 1 ordning alla garnityrer, salta och krydda kottet
samt pensla med lite olivolja. Grilla kottet 2 minuter pa
varje sida. Fris under tiden ithop gronsakerna 1 en panna
och smaksitt med sardeller, olivolja, kottfond, salt och
peppar. Servera rykande varmt och girna med ett kraftigt
rott vin tll.

(Recept fran TV 4)

Eitt annat recept som brukar ga hem hos vara barn ir
wokgryta......

Barnen Nilssons Wok

500 g benfritt strimlat Limousinkott ( ytterlar)
2 msk soja

2msk olja

2 vitloksklyftor, hackade
1 liten purjolok, strimlad
1 rod paprika, strimlad

1 gron paprika, strimlad
4 dl kokosmjolk

Imsk honung

1 tsk sambal oelek
kokosflingor
cashewnotter

Blanda kottet med sojan och den hackade vitloken 1 en
skal. Hetta upp woken eller en stor stekpanna. Hill 1 oljan.
Ligg 1 kottet och lat det frisa och bli brynt 1 ndgra minuter.
Blanda ner gronsakerna och lit det frisa ithop.

Hill 1 kokosmyjolk, honung och sambal oelek. Lat woken
koka thop lite. Salta om det behovs.

Rosta kokosflingor och cashewnotter 1 stekpanna och stro
over. Servera med ris eller nudlar.



Till sist har vi da filén. Denna bit brukar det inte vara nagot problem
med att veta vad man ska gora med. Det enda problemet ir att det
skulle finnas mer av den pé djuret tycker manga. Vill dock framhalla
att pa en Limousin finns det fler bitar som ar precis lika goda som
filén. Aterigen det méra och fina kéttet. Hir kommer ett recept av
manga vad man kan gora med just filén.. Stek den inte for Linge .....

Filé Diane
4port

4 skivor oxfilé 4 ca 150g

smor till stekning

salt och peppar

2 msk konjak

1 msk dyjonsenap

1-2 msk ketchup

1-2 tsk worchestershiresas

1 liten gul 16k, mycket finhackad
1 vitloksklyfta

2 dl créme fraiche

persilja ev. timjan till garnering
ev gradde

1. Stek biffarna 1 smor 1 en stekpanna. Salta och peppra
och hill pa konjaken mot slutet av stektiden. Ligg
biffarna pa ett varmt fat och hall dem varma.

Hill de 6vriga ingredienserna 1 stekpannan. Koka upp
och lat sasen puttra 1 5 min tills l6ken mjuknat.

2. Spid under tiden med vatten eller lite gridde om det
behovs.

3. Léagg tillbaka kottet i sasen och Iat alltsammans puttra
ett par minuter. Stro hackad persilja eller timjan 6ver
ratten. Servera med kokt potatis eller potatisklyftor.

Hoppas att vi har uppmuntrat er all att ita mer
Limousimkott och att prova pd lite nya recept.
Har ni ups, ideér eller synpunkter sa hor girna av er!

Karin och Karl Nilsson
Email: alslofgard@telia.com
Telefon: 035-429 93

Karl mobil: 0709- 82 39 48
Karin mobil: 0730-58 43 74
htp./www.alslofslimousin.se/










