Snabbtorkat kott.

Sd hdr gor ni enkelt torkat kott i ugnen. Det dr otroligt gott att ha med sig som tilltugg i skog och
mark. Haller otroligt ldnge. Jag har en bit liggande i kylen som jag torkade i vdras. Den dr precis lika
god nu som for ett halvdr sen.

Detta behover du:

Kott av not eller vilt.

Salt
Ev kryddning
Bomullssnore el. dyl.
1. Blanda en saltlake med 1 dl. salt och en msk socker per liter vatten.
Skdr kéttet i ca. 3 cm tjocka skivor och Iat dom ligga i saltlaken 1 dygn. Jag har provat med
bdde fransyska och rostbiff med gott resultat.
3. Sdtt ugnsgallret hagst upp i ugnen och en droppldt ldngst ner.
4. Hdng upp kéttskivorna i gallret med bomullstrdd eller liknande.
5. Sdtt ugnen pa 60 grader. Har du varmluftsugn kan du ha luckan stdngd, annars skall den std lite
pa gldnt.
6. Torka kottet i 30 timmar. Klart !

Om man vill ha lite annan smak pd kottet kan man krydda lagen med t.ex. chili, vitlsk eller tabasco. Det
finns dven rokaromer man kan tillsdtta, om man vill ha réksmak pd ksttet. Féltet dar fritt for egna
experiment.



