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TIPS FOR DITT

LANGKOK

V1 har samlat vara béista lps

Tips for basta langkoket

Skribent: Vin & Matguiden

Vi har samlat lite enkla tips for att du ska lyckas med ett bra langkok och en riktigt god
vintergryta.

1. Om du har tid s& bryn ingredienser innan de hamnar i grytan, framfér allt kétt. Det
ger mycket extra smak. Var inte radd fér att ha med ben i koket, ger ocksa stora



smaker.

2. Fras kryddor, torkade orter och tomatpuré s& smakerna vaknar till liv!

3. Nar du putsar kot till ett langkok behdver man inte vara lika noga som annars. Efter
mdénga timmars tillagning mjuknar det.

4. Lk och rotfrukter ger massor med smak, s& i med dem!

5. Gor kokspad pé& vatten, buljong och ibland vin. 6. Gér en bouquet garni av farska
orter, t ex timjan, rosmarin, persilja. Samla ihop érterna och bind dem enligt klassisk

metod (ska fiskas upp vid servering) eller lagg dem i tyg, pasar eller tuber som kan
kdpas for andamalet. Tank pa att stiaglkar ger mycket smak. Kasta darfér inte stiglkarna
frén krukan med farska orter nér du anvant bladen till garnering! | med dem i soppor,
grytor, séser, mixa i till pesto, ja vad som helst dér du vill ha smak.

7. Krydda varsamt i bérjan av l&ngkoket, tillsatt mer och smaka av efter hand. Det
hander mycket med smaken i koket under tiden. Hjalp till med torkade &rter mot slutet
om det behdvs. Massera dem med lite olja s& att smakerna vaknar. 8. Koka inte, lat
grytorna puttra och sjuda. Ha koll p& mangden vatska och fyll pa om det behdvs.9.
Kontrollera med en sticka eller gaffel nar kéttet ar mort, d& ar grytan klar.10. Red av
kokvatskan om det behdvs. Sésens konsistens ska pareras med vad du serverar till och
det @r bara att ténka praktiskt - man vill f& med den harliga, smakrika sé&sen i en tugga.
Sas, sky, mitt emellan eller tjockare?2 Har man potatis till Gr det underbart att gaffelmosa
en tunn sky, serverar man grytan med kokta gronsaker @r det en god idé att reda sésen
lite s& den hanger med in i munnen. En kramig potatisgratang blir for mastig med tjock
sds. Ja, och s& vidare.



11. Ska du ha bjudning, gér ditt kok pa morgonen eller helst dagen innan. Pa sd vis
slipper man st& dar med segt kétt nar gdsterna kommer for att receptet sa till exempel 2
timmar. Din gryta kanske behéver 3.5 innan kéttet ér mért. 12. Ibland blir det mycket
spad och ibland dter man upp allt kot men det finns sky/s&s kvar. Sila och spara den
att anvandas i s@ser, soppor eller nya grytor 2 smaken ar hérdvaluta. Frys in och hall
reda p& om det ar nét, flask eller fagel.

Vid serveringEfter eft langt kok utvecklas fantastiska smaker frén révaror som delvis
puttrat sénder, de ar i grytan framst for att ge smak, inte konsistens. Det @r alltsé en
god idé att frascha upp grytan med nytt garnityr. Fras till exempel lite ny 6k och
svamp. Tillaga n&gra nya rotsaker som ar al dente. Fras lite nytt flask som ar krispigt.
Dekorera med frascht drtgront. Anvand samma smaker du haft i grytan. Brun gryta blir
lockande och ser frasch ut igen.

Langkoket far en djup smak, ofta mycket umami och det ger stora, fina smaker. For att
det inte ska kannas for tungt och markt behovs lite pigg syra. Ge grytan lite fraschér vid
serveringen med ett klam pé& en citrus eller en skvatt vingger, vilket du tycker passar,



eller balansera gérna ratten med nagot picklat tillbehor.

OverkursGor man et stort kok pa stora kéttdelar kan det ibland bli en hég éver pa

skarbradan frén putsningen. Anvand hégen till att fa ut s& mycket smak som méjligt
fran ditt kott. Gor du flaskkstt kan du anvanda svélen och eventuella ben pa samma
saft.

Bryn det hart, lagg i en kastrull, sl& p& vatten och &t puttra nédgon timme/timmar.
Skumma av i bérjan och lyft sedan upp fettet med en sked efter hand (samlas langst
kanterna). Du fér en smakrik buljong. Sila av kéttbitarna, salta lite och koka ner
buljongen till en koncenrerad fond som du tillsatter i grytan (eller sparar). Inget
smaksvinn.






