K@KKENSPROGET

Elevark 1- Opgave 4: Har du styr pa kokken-sproget?

Kan du maleenhederne? Kan du alle forkortelserne? Og kender du kgkken-redskaberne?
Se hvor mange du kan gaette rigtigt i den store kgkken-quiz.

Forkortelse Hvad betyder det? Tegn streg til det rigtige billede
» spsk. e f NN
; |
. tsk. i
\
. dl
« St
. bundt
Redskab
- maleskeer
. litermal
« dejskraber
« piskeris
« paletkniv

« rgreske

Du kan ogsa prgve Gorms kokke-lingo-quiz.
Brug QR koden.
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Elevark 2 - Opgave 5: Er en ske en ske?

Find forskellige skeer i skolekakkenet - bade store og sma.
Hvad er en spiseske og hvad er en teske?

Find s& maleskeerne frem - det er blevet tid til at sammenligne om en ske er en ske.

Opgave

. Afmal hvedemel i en maleske, som har spsk. starrelse.
Du skal stryge fingeren henover toppen af maleskeen, sa der ikke er top pa.
Der skal vaere mel lige ngjagtig op til kanten.

. Hzeld numelet fra maleskeen over pa en almindelig spiseske.
Hvor meget fylder melet pa en spiseske? Prav gerne med flere forskellige spiseskeer.

. Afmal nu hvedemel i en tsk. méaleske, og stryg toppen flad med fingeren.
Melet skal g lige til skeens kant, og der ma ikke vaere top pa.

- Hzeld numelet fra maleskeen over pa en almindelig teske.

Hvor meget fylder melet?

Er det lige meget, om du bruger méaleskeer eller aimindelige skeer,
nar du laver mad efter en opskrift?
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MADPYRAMIDEN

Ngglehullet

Ngglehullet er et ernzeringsmaerke, der gar det nemmere at finde de sundere
fedevarer i supermarkedet. Fgdevarer, der baerer Ngglehullet, indeholder mindre
fedt, mindre sukker, mindre salt, flere kostfibre og mere fuldkorn.

Du kan finde Ngglehullet pa fadevarer som meaelkeprodukter, olie, fisk, kylling, kad,
feerdigretter, frugt, beer, grantsager, kartofler, brgd, mysli, pasta og mel.

Opgave 3: Ngglehullet ®
Find en yoghurt med Ngglehullet pa og en uden Ngglehullet.

Er der forskel pa, hvor meget fedt og sukker de indeholder?
Skriv dine svar ind i skemaet.

Yoghurt med Ngglehullet Yoghurt uden Ngglehullet

Fedtigram pr. 100 gram

Sukker/sukkerarteri
gram pr. 100 gram

Hvilken yoghurt vil du veelge?
Forklar hvorfor:

Elevark1 m mm



M ADPYRAMIDEN

Opgave 4: Mad og klima
Hvorfor skal du spise flere grantsager end kad, nar du vil spise klimavenligt?

Elevark 2 mm ﬂllll



MADPYRAMIDEN

Opgave5:

Hvor meget energi har jeg brug for?

Du skal nu prgve at regne ud, hvor meget 1kg, 1 meter op i luften 8000 gange.

energi du har brug for hver dag. Det svarer cirka til, hvad en pige pa 10 ar
bruger af energi pa en dag.

Det kan veere sveert at forsta, hvad energi

er. Maske hjeelper det at teenke pa, at 1kJ Jo mere du bruger din krop, jo stgrre er
er den meenge energi, du skal bruge forat  dit behov for energi. Det er ligesom en
lzfte en veegtstang med 1kg, T meter op bil. Jo hurtigere og leengere den kgrer, jo
i luften. 8000 kJ er altsa den energi, du mere energi eller breendstof bruger den.

skal bruge for at Igfte en veegtstang med

1 megajoule (MJ) =1000 kilojoule (kJ) =1000 000 J.
1 kilojoule (kJ) =1000 joule (J)
1kilokalorie (kcal) = 4,2 kilojoule (kJ)

Hvis du er mellem 10 og 13 &r, bruger du ca. 9 MJ om dagen. Du kan ved hjzelp af
matematik regne ud, hvor meget energi du bruger hver dag. Find fgrst ud af hvor
meget du vejer i kilo, og hvor hgj du er i meter. Tag sa fat i lommeregneren:

Kgn og alder Udregning Tal1
Piger 4-10 ar =0,071x din vaegt i kilo + 0,68 x din hgjde i meter +1,55 =
"""""
"""" orengedr | -o0s2 vt o5 dimnabtmeter 178 |+
orengetiteie | -o0ssdimvmtiklo o7 xdinbabdelmter 35 |

Elevark 3.side1af2




Opgave 5 fortsat:
Nu skal du gange Tal 1 med din PAL-veerdi. Din PAL-veerdi siger noget om,
hvor meget du bruger din krop hver dag. Veelg det PAL-tal, der passer bedst pa dig.

Dit energibehovi

Hvor aktiv er du? megajoule (MJ)
=Tal1x PAL

Du bliver kegrt til og fra skole og er ikke aktiv i frikvarteret med fx
boldspil uden for. 14

Du dyrker ikke sport i fritiden, men foretraekker at spille computer.

Du gér eller bliver kart til og fra skole og er aktiv i frikvarteret. 16
Du dyrker sporti fritiden en til to gange om ugen. ’

Du cykler til og fra skole og er meget aktiv i frikvarteret. 18
Du dyrker sport to eller flere gange om ugen i fritiden. ’

Eksempel: Peter er en dreng pa 10 ar, der vejer 31kilo (kg) og er 1,38
meter hgj. Han bliver kart til skole, spiller kort i frikvarteret og gar
ikke til sport. Han har fglgende energiforbrug:
(0,082x31+0,55x1,38 +1,74) x 1,4=7 MJ.

Hvad er dit energibehov i megajoule (MJ)

Hvad er dit energibehov i kilojoule (kJ)?

Hvad er dit energibehov i kilokalorier (kcal)?

Er det drengene eller pigerne i klassen, der bruger mest energi hver dag?

Elevark 3. Side2af 2
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MADPYRAMIDEN

Opgave 11: Laes en neeringsdeklaration
Du skal nu leere at laese en neeringsdeklaration.

En naeringsdeklaration forteeller dig, hvor meget energi der er i varen, og hvor
meget kulhydrat, fedt og protein varen bestar af. Naeringsindholdet er altid
opgivet pr.100 g eller pr. 100 ml. S& er det nemmere at sammenligne varer.

Nu skal du prgve at sammenligne to produkter, du kan spise til morgenmad,

havregryn og cocopops.
grynog Pop \

ion/
Ops O

SEINNTAK (RD
EINDTAG(RI) - REFERANSE NNTAR (R

(0COPOPS

EnergiikJ/ Protein

meaettede Kulhydrat
kcal
fedtsyrer

sukkerarter

Havregryn

Cocopops

Hvilket produkt tror du er det sundeste, hvorfor?

Hvilket produkt vil du vaelge til morgenmad? Forklar hvorfor:

Elevark 4
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SMAGELOGISANSER
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Opgave 1: De fem grundsmage

Du skal nu smage pa de fem grundsmage. Smag pa sukker, citronsaft, salt,
rucolasalat, og parmesanost. Skriv dine smagsoplevelser ind i smage-5-kanten.
Husk at drikke lidt vand, inden du smager pa en ny grundsmag.

Grundsmagen kan have forskellig styrke. Den kan for eksempel smage lidt surt eller meget surt. Det kan du vise i
Smage-5-kanten pé en skala fra O til 3. Smager en r@vare meget surt, skraverer du felt 1, 2 og 3 ud for surt.
Smager ravaren kun lidt sgdt, skraverer du felt 1 ud for sgdt.

surt

Smag pa lidt citronsaft, og udfyld Smage-5-kanten.

surt

Elevark1.Side1af2




Smag pa lidt salt, og udfyld Smage-5-kanten.

surt

Smag pa lidt rucolasalat, og udfyld Smage-5-kanten.

surt

surt

Elevark1.Side2af2
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Opgave 2: Smagetest

Smag pa:

e Et stykke banan

« Et stykke mgrk chokolade
« En skefuld cremefraiche

Undersgg, hvilke grundsmage der er i banan, mark chokolade og cremefraiche.
Tegn grundsmagene ind | smage-5-kanten.

Grundsmagen kan have forskellig styrke. Den kan for eksempel smage lidt surt
eller meget surt. Det kan du vise i Smage-5-kanten pa en skala fra O til 3. Smager
en ravare meget surt, skraverer du felt 1, 2 og 3 ud for surt. Smager ravaren kun lidt
sgdt, skraverer du felt 1 ud for sgdkt.

Sammenlign med dine klassekammerater.
Synes |, at fgdevarerne smager ens? Eller er jeres smagsoplevelser forskellige?

3
&
(2 3
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1
0
% §
g $
surt
Elevark 2. Side1af2




Smag pa et stykke mgrk chokolade, og udfyld Smage-5-kanten.

3

X& 2 o

\ "/

g S

surt

Smag pa en skefuld cremefraiche, og udfyld Smage-5-kanten.

3
:‘“ﬁ Z & *
y & 2 Z

\/
surt @7‘%@
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Opgave 3: Bitter-testen

Nogle mennesker er gode til at smage grundsmagen bitter. Andre er ikke.
Hvor god er du til at smage bittert? Prgv testen. Se, hvor mange i klassen
der kan smage bittert.

Nar du smager noget bittert som fx mark chokolade eller rosenkal, sa smager det
maske anderledes for dine kammerater. Der er isger et stof, som smager bittert for
nogen, mens andre slet ikke kan smage det.

Tag et stykke PCT-papir i munden.
Hvor mange i klassen kan smage det bitre stof pa papiret? Noter:

1ud af 4 danskere kan ikke smage det bitre stof pa papiret.
Hvordan er deti jeres klasse? Noter:

Del jer op i dem, der kan smage bittert pa papiret og dem, der ikke kan.
Prgv at smag pa et stykke mgrk chokolade og beskriv smagen.
Noter din smagsoplevelse i smage-5-kanten.

Er der forskel pa, hvordan | beskriver
smagen pa de to hold?

surt (@
’.
@G0,
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Du skal bruge
1dlris
Ca.1%dlvand

Du skal bruge
1dlris

Ca.1%dlvand
1bouillonterning

(fx grentsagsbouillon)

Elevark4.Side1af2

Opgave 4: Smag umami
Ris indeholder naesten ingen smag af umami.
Prgv at smage risene, nar du koger dem i bouillon.

Start med at koge risene. Lav ris kogt i vand og ris kogt i bouillon.

Sadan gor du

1. Vask haender.

2. Mél alle ingredienser af.

3. Komvandetiengryde, laeg

lag pa og bring vandet i kog.

4. Tilsaet risene, og laeg 188 pa
gryden.
5. Kog risene ved svag varme

i ca.12 minutter. Se tilbered-

ningstid pa posen.

RISIKOGTHIEBOUILLON

Sadan gor du

1. Vask haender.

2. Mal alle ingredienser af.

3. Komvandetiengryde, laeg

lag pa og bring vandet i kog.

4. Tilseet bouillon, og lad den
oplgse sigivandet.

S. Tilseet risene, og laeg 1&g
pa gryden.

6. Fjernrisene fra kogepladen,
oglad dem stéd med lag pai
ca.5minutter.

7. Rgrrisene lgse med en
gaffel.

6. Kogrisene ved svag varme
i ca.12 minutter. Se tilbered-
ningstid pé posen.

7. Fjernrisene fra kogepladen,
oglad dem stéd med &g pai
ca. 5 minutter.

8. Rgrrisene lgse med en
gaffel.




surt surt

RISIKOGTHVAND RISIKOGTHBOUILLON

Sammenlign smage-5-kanterne. Hvilken slags ris smagte mest af umami?
Forklar hvorfor.

i

Elevark4.Side2af2
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Opgave 6: Lav din egen vejviser for smag
Du skal nu bruge din viden om de fem grundsmage til at lave din egen vejviser

for grundsmagene.

Skriv eller tegn fgdevarer ind under de fem forskellige grundsmage.
Brug din vejviser for smag, nar du laver mad og smager maden til.

Elevarks mm mm
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Opgave 7: Sluk branden i din mund
Nar du spiser steerk mad, kan nogle drikkevarer deempe den staerke smag.
Hvilke er det? Det skal du nu undersgge.

Nar du spiser steerk mad, kan nogle drikkevarer deempe den staerke smag.
Hvilke er det? Det skal du nu undersgge med chili.

| chili er der et seerligt stof, som vores tunge, mundhule og neese er seerlig
fglsom overfor. Stoffet hedder Capsaicin, og det er et fedtoplgseligt stof.

Er det mon vand eller maelk, der far smerten i din mund til at forsvinde,
nar du spiser chili?

Skeer et stykke chili pa cirka ¥ cm. Tyg pa det og drik ¥z glas skummetmaelk,
minimaelk, sedmeaelk eller vand.

Tag tid pa, hvor lang tid der gar, inden smerten er vaek.
Noter i skemaet.

Skummetmeaelk

Hvad vil du drikke til steerk mad, vand eller maelk?
Forklar hvorfor:

Elevark 6 [100]7J0IN
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Opgave 8: Brug folesansen
Beskriv konsistensen af forskellige fadevarer i skemaet. Beskriv farst folelseni
haenderne. Derefter tager du en bid af maden og beskriver fglelsen i munden.

Brug gerne flere ord fra skemaet om konsistens pa s. 12.

Fodevare | Konsistensen i haenderne Konsistensen i munden

Elevark 7 m mm
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Opgave 9: Smage- og lugtetest
Smag pa fx persille, purlgg, timian eller oregano.
Beskriv smagen. Noter i skemaet.

Prgv nu at holde dig for naesen, mens du smager pa den samme krydderurt.
Beskrivsmagen igen. Noter i skemaet.

Beskrivsmagen af Beskrivsmagen af
Navn pa krydderurten krydderurten uden krydderurten, mens
at holde dig for naesen du holder dig for naesen

Smager krydderurten forskelligt alt efter, om du holder dig for nzesen
eller ikke? Hvordan kan det veere?

Elevark 8 m mm
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Opgave 10: Test lugtesansen
| skal nu teste jeres lugtesans. Del jer op i to grupper. Det ene hold far bind
for gjnene, mens det andet hold finder forskellige fadevarer frem.

Kan | gette, hvilken fgdevarer det andet hold har fundet frem
ved kun at bruge lugtesansen?

Find fem fadevarer frem, som det andet hold skal lugte til. De ma ikke se,
hvad | finder. Hent inspiration i skemaet, eller find selv krydderier eller ravarer.

Antal rigtige svar hold 1

Antal rigtige svar hold 2

Elevark 9

1007JDINfRET




m\\tm

Opgave 11: Geet en lyd

Ga sammen to og to. Optag lyd (fx med en telefon), der kommer fra en fadevare
eller fra madlavning. | kan finde inspiration i skemaet, eller selv finde pa nogle lyde.

Lyde fra madlavningen

Lyde, nar du spiser fadevarer

Cornflakes, der bliver hzeldt op

Elpisker, der pisker flgde til skum

Tager en bid af et seble

Afspil lydene over for jeres klassekammerater uden at forteelle, hvad det er.

Se, om de kan gaette lyden.

¢
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Opgave 12: Rgd smgreost
Fadevarers farve kan have betydning for, hvad vi synes om den.
Vihar en forventning om, hvilken farve en bestemt fgdevare skal have.

Du skal nu prgve at lave rad smgreost. Beskriv, hvad du synes om den rgde smgreost.
Sammenlign med en almindelig, hvid smgreost.

RADPSMOREQDST

Du skal bruge Sadan gor du

4 spsk. smgreost naturel 1. Vask haender. 4. Pres saft af denrevne

Yargdbede 2. Kom 2 spsk. smareost i én regdbede nedidenene
skél og 2 spsk. smgreost i skal med smgreost.
en anden skal. Du skal kun bruge et par

3. Tag en frysepose over dréber. Rer med en ske,

handen. S& far du ikke til farven er godt fordelt i
rade fingre. Skeel radbeden, smgreosten.

ogrivden pa et rivejern.

Smag pa de to forskellige slags smgreost.
Synes du, at de smager eller dufter forskelligt?
Er der andet, der er forskelligt? Diskutér i gruppen.

C
()
@7;‘ )/
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Opgave 1: Undersgg kartoflen
Du skal nu undersgge kartoflen.

1. Se pakartoflen. Beskriv dens skreel. Er skraellen tyk eller tynd?

2. Skeer kartoflen over i to halve. Find kork, marv og barklagene.

3. Skreel de to halve kartofler. Riv kartoflen. Pres saften ud
af kartoflen. Smer saften ud pa en ren tallerken. Lad saften
terre ind. Beskriv, hvad der er pa tallerkenen.

Beskriv, hvad der er pa tallerkenen.

Elevark1
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Opgave 2: Undersgg kartoflens smag
Find ud af, hvordan en kogt kartoffel smager. Hvad sker der med smagen,
nar | tilsaetter de fem grundsmage til kartoflen?

Smag pa et stykke kogt
kartoffel og udfyld
Smage-5-kanten.

Smag pa et stykke kogt
kartoffel med lidt sukker
og udfyld Smage-5-kanten.

Smag pa et stykke kogt
kartoffel med lidt citronsaft
og udfyld Smage-5-kanten.

surt

Elevark 2. Side1af2
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Smag pa et stykke kogt
kartoffel med salt og
udfyld Smage-5-kanten.

Smag pa et stykke kogt
kartoffel med rucolasalat
og udfyld Smage-5-kanten.

Smag pa et stykke kogt
kartoffel med parmesanost
og udfyld Smage-5-kanten.

surt

Hvilken smag foretraekker du? Begrund dit valg.

Elevark 2. Side2af 2 mm mm



Opgave 3: Kog din kartoffel hurtigst muligt

Nar du koger en kartoffel, bevaeger varmen sig fra ydersiden ind mod midten af
kartoflen. Ved at skeere kartoflen over kan du tydeligt se, hvor meget kartoflen er
kogt. Nar du fx skal koge kartofler til mos, skal det tage sa kort tid som muligt at koge
kartoflen.

Du skal nuundersgge, hvordan du
hurtigst muligt koger en kartoffel.
Ga sammen i grupper.

KOGTE[KARTOFLER

Du skal bruge Sadan gordu 7. Kog kartoflerne i 8 minutter.
3 store kartofler 1. Vask heender. 8. Heeld vandet fra kartoflerne.
2. Skreel kartoflerne eller Lad dem kale lidt af.
skrub dem grundigt. 9. Skeer kartoflerne over.
3. Skeer den ene kartoffel Hvilken kartoffel er kogt
i to halve. mest, noter:
4. Skeer den anden kartoffel
i fire stykker.
5. Den sidste kartoffel skal Hvilken kartoffel er kogt
du ikke skaere over. mindst, noter:

6. Kom vand og kartofler i

en gryde og leeg 13g pa.
Bring vandet i kog.

Naeste gang du skal koge kartofler til mos, vil du sa koge kartoflerne
hele eller skaret i mindre stykker? Forklar hvorfor.

Elevark 3
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KARTOFLER

Opgave 4: Undersgg kartoflens konsistens

Find ud af, hvad der sker med kartoflens konsistens og smag, nar den bliver kogt,
stegt, bagt og most.

Lav retterne og skriv jeres svar ind i skemaet pa side 3.

KOGTERKARTOFLER

Du skal bruge Sadan gor du
e 4kartofler, sorten 1. Vaskhaender. 9. Kogkartoflerneica.20
Ditta eller Asparges 2. Findalleingredienserne minutter, til de er mare.
e Vand frem. Maerk med en lille kniv.
e 1tsk.salt 3. Vaskkartoflerne. Kartoflen skal slippe kniven.
4. Skreel kartoflerne. 10. Szetetdorslagi
5. Komkartoflerneien gryde. kakkenvasken.
6. Komvandigrydentil M. Heeldvandetfra
vandet lige deekker kartoflerne ved at
kartoflerne. haelde kartoflerne ned i
7. Kom saltigryden. dgrslaget.
8. Laeg ladg pa gryden. 12. Kom de kogte kartofler

i en skal.
Du skal bruge Sadan gor du
e 4 store kartofler 1. Vaskhaender. 8. Leegbagepapir pden
som Folva eller Sava 2. Findalleingredienserne bageplade, og heeld
e 1spsk.olivenolie frem. kartoffelbadene ud pé
e Ystsk.salt 3. Teendovnen pad 225 grader. bagepladen.
e Lidtpeber 4. Vaskkartoflerne godt, og 9. Seetbagepladen midt
skaer dem i bdde iovnen.
5. Dupkartoflernegodtmed  10. Stegkartoffelbédene
et rent viskestykke. i ca.20 minutter, tilde er
6. Kom kartoflerneien skal. gyldne og stegte.
7. Komolivenolie, salt og 11. Heeld kartoffelbadene
peber i skdlen. Bland godt. ienskal.

Elevark 4.Side1af3




Du skal bruge
e 2storekartofler

som Binje eller Estima
e 1tsk.olie

Du skal bruge
e 5storekartofler
som Bintje eller Estima
e Vand
o Ydlmeelk
e 10gsmgar
o Ystsk.salt

Elevark4.Side2af3

BAGTEJKARTOFLER

Sadanggrdu

O N

Vask haender.
Mal alle ingredienserne af.

Teend ovnen pa 225 grader.

Vask kartoflerne godt.
Skeer kartoflerne over
pa langs.

Leeg bagepapir pa en
bageplade.

Leeg kartoflerne pa
bagepladen med
skreellen nedad.

Sadan gor du

1.
2.

3.

Vask haender.

Find alle ingredienserne
frem.

Vask kartoflerne godt.
Skreel kartoflerne.
Skeer kartoflerne i store
tern.

Kom kartoffelternene
iengryde.

Kom vand i gryden til
vandet lige deekkerne
kartoflerne.

Kog kartoflerneica. 15
minutter til de er mgre.
Maerk med en lille kniv.

Kartoflen skal slippe kniven.

Seetetdarslagi
kakkenvasken.

10.

1"

10.

n

12.

13.

14.

15.

Pensl kartoflerne med olie
Seet bagepladen midti
ovnen.

Bag kartoflerneica. 25
minutter, til de er mgre.
Meaerk med en lille kniv.
Kartoflen skal slippe kniven.
Kom kartoflerne i et fad.

Heeld vandet fra
kartoflerne ved at

haelde kartoflernei
dgrslaget.

Heeld kartoflerneien

stor skal.

Mos kartoflerne godt med
et piskeris til der ikke er
flere klumper.

Kom meelk, smgr og salt

i skélen, og pisk det godt
sammen.

Smag evt. kartoffelmosen
til med lidt salt og maelk.
Heeld kartoffelmosen i

en skél eller et fad.




Hvad der sker med kartoflens konsistens og smag?
Skriv jeres svar ind i skemaet.

Kartoflens smag Kartoflens konsistens

Hvad vil du spise sammen med de forskellige kartofler?

Elevark4.Side3 af3 mm ﬂ]ﬂl



Opgave 6:
Lav kartoffelpizza, se GoCook 100% din ret — bogen til madkundskab s. 21.

Vurdér kartoffelpizzaen ud fra smage-5-kanten.

surt
Du kan laese om
grundsmage og konsistens
Hvilken konsistens har pizzaen? i kapitlet " Grundsmage
Du kan bruge ord som sprad, blgd, saftig, tar og se|. ogsanser’s. 8-14.

Elevark 5 [100/7D N}



Opgave 7:

| opskriften pa " Kartoffelscones med ost ” skal du bruge melede kartofler.
Se GoCook 100% din ret - bogen til madkundskab s. 22.

Hvilke kartoffelsorter er melede?

| denne opskrift kommer du kartofler i dejen.
Hvad gor det for dejens konsistens?

Elevark 6
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GRONTSAGER

Opgave 1: Grove og fine grontsager
Fine grantsager som agurk og tomat inde-
holder mere vand end grove grgntsager
som gulerod og kal. Find ud af, hvor meget
vand du kan presse ud af en agurk og

af en gulerod.

Start med at finde en agurk og gulergdder
frem. Riv grentsagerne pa et rivejern, til |
har 100 gram agurk og 100 gram gulerod.
Det er meget vigtigt, at der er preecis 100
gram af hver.

Grgntsag Vaegt inden presning

100 gram

Laeg agurken i et rent viskestykke. Pres al
saften ud. Vej agurken, og noter vaegten
i skemaet. Vej den saft, | har presset ud.
Husk at fa al saften med. Ogsa den,
der sidder iviskestykket. Noter veegten i

skemaet.

Find et rent viskestykke. Pres guleroden
pa samme made som agurken.

Noter vaegten pa guleroden og pa saften
i skemaet. Husk at fa vejet al saften.

Vaegt efter presning
igram

Vand, der er presset
udigram

Hvilken grgntsag indeholdt mest vand? Forklar, hvorfor det er sadan.

Elevark1
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GRONTSAGER

Opgave 2: Kage med bgnner

Vidste du, at man kan bruge kogte bgnner i en kage?
Bonnerne giver kagen en god konsistens og smag.
Prgv at lave bgnnekagerne.

R 1531 B TS

BONNEKAGE

Du skal bruge Sadan gor du
100 g smar 1. Vask heender.
1dl sukker 2. Malalleingredienserne af.
3 eeg 3. Teendovnen pa 180 grader.
1dase kidneybgnner (230 g) 4. Kom blgdt smgr og sukkeri
50 g mark chokolade en skal. Pisk det sammen
¥ dl kakao med en handmikser, til det
1tsk. bagepulver er hvidt og luftigt.

5. Slaaeggene udienkop

et efteret.

6. Kom zeggeneiskalen et
efter et, mens du pisker.

7. Abenddsen med bgnner,
og kom demiensigte, sa
veeden lgber fra. Lad
bgnnerne dryppe af.

8. Kombgnnerneienskal,
og mos dem grundigt med
en gaffel. Det er vigtigt, at
bgnnerne er most meget
fint. Du kan evt. ogsé bruge
en blender.

12.

Hak chokoladen groft.

. Kom bgnner, chokolade,

kakao og bagepulveri
skalen, og vend det
sammen til en ensartet
kagede).

. Fordel kagedejeni15-18

muffinforme. Fyld kun
muffinsformene %4 op.
Seet kagerne midtiovnen.
Bag demica.20 minutter,
til de er gennembagte.
Stik en lille kniv ned midt

i en af kagerne. Hvis der
ikke er dej pé kniven, er
kagen bagt feerdig.

Bonus: Du kan ogsa bruge friske, tgrrede banner (altsa ikke fra en
dése) og koge dem selv. Seet bgnnerne i blgd i koldt vand natten
over. Kog dem dagen derpa efter vejledningen pa posen, og brug

demikagen.
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Smag pa kagerne. Vurdér smagen ud fra grundsmagene.
Brug smage-5-kanten.

surt
. . Du kan leese om
Hvordan er konsistenseni kagerne? grundsmage og konsistens
Du kan bruge ord som blgd, cremet, saftig, i kapitlet * Grundsmage
klumpet, hard, svampet, sprad og sej ogsanser’s. 8-14.

s
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GRONTSAGER

Opgave 5: Smag pa forskellige grontsager
Du skal nu prgve at smage forskellige grantsager og vurdere, hvilke grundsmage de
indeholder.

Smag pa:
«Broccoli
e Tomat

e Gulerod

Skriv dine smagsoplevelser ind i smage-5-kanterne.
Husk at drikke lidt vand, inden du smager pa en ny grgntsag.

Smag pa broccoli. Vurdér smagen ud fra
grundsmagene. Brug smage-5-kanten.

3

2 "‘c?/f

%Deg

surt

Du kan laese om
grundsmage og konsistens

i kapitlet " Grundsmage
og sanser’s. 8-14.
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Smag pa tomat. Vurdér smagen ud fra
grundsmagene. Brug smage-5-kanten.

3
X,
S 8
& 2 V%
1
" O |'

/E o
S ®
% 2

surt

@ Smag pa gulerod. Vurdér smagen ud fra

3
X
&t S
& 2 V%
1
' O '
.é "
© Q
g =
surt
Sammenlign med dine klassekammerater.
Havde | samme smagsoplevelse, eller var A
jeres smagsoplevelse forskellig? w -
S =
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GRONTSAGER

Opgave 6: Gulerod pa mange mader
Du kan tilberede grantsager pa mange forskellige mader, fx koge, stege eller bage
dem. Tilberedningen er vigtig for smag og konsistens.

Du skal nu undersgge, hvad der sker med gulerodens duft, smag og konsistens,
nar du tilbereder den pé to mader.

Du skal koge og stege gulergdder, og sammenligne med smagen afen
ra gulerod.

Ga sammen i grupper.

Du skal bruge
6 guleradder
2 spsk. olie

Sadan gor du
Vask haender.
Skreel gulergdderne.
Skeer gulergdderne i grove tern.
. Kogte gulergdder:
Kom vand i en gryde og lseg 13 pa.
Bring vandet i kog.
Tilseet 1/3 af gulergdderne, og kog dem, til de er mare, ca. 10 minutter.
Heeld vandet fra gulergdderne.
5. Stegte gulergdder:
Kom olie pa en stegepande og varm stegepanden op.
Tilseet 1/3 af gulergdderne. Steg gulergdderne, til de er gyldne og mgre,
ca.5 minutter.
Tag gulergdderne af stegepanden.

H WL
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Duft til gulergdderne, og noter dine oplevelser i skemaet.

Smag pa gulergdderne og vurder deres smag og konsistens.
Noter dine oplevelser i skemaet.

GULERBDDER

KOGTE
GULERADDER

GULERADDER

Hvilken af de tre slags gulergdder kan du bedst lide?
Er det de stegte, kogte eller ra? Forklar hvorfor.

.
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GRONTSAGER

Opgave 7: Vurdér grundsmagene i suppen
Smag pa ~Raddernes suppe ”, se GoCook 100% din ret

- bogen til madkundskab s. 28, og vurdér grundsmagene,
brug smage-5-kanten:

Elevark s
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FRUGTERLOGINEDDER

Opgave 1: Torrede skiver af seble
Du kan nu prgve at lave dine egne tarrede frugter, nemlig tarrede skiver af aeble.

111 2ELEVER

Du skal bruge Sadan gor du
3 aebler 1. Vask heender. Laeg skiverne pa bage-
2. Teend ovnen pa 160 grader pladerneiétlag.
varmluft. 6. Saet bagepladerneiovnen.
3. Laeg bagepapir pa to Bag eebleskivernei ca.
bageplader. 25 minutter, til de er tarre.
4. Skylseblerne. Gemdetene 7. Tageebleskiverne udaf
aeble. Skeer de to andre ovnen. Lad dem kgle af.
aebler overikvarte og fiern 8. Skeer detsidste aeble over
kernehusene. i kvarte. Fjern kernehuset.
5. Skeer de kvarte aebler
i meget tynde skiver.

Smag pa de ra skiver af seble.
Hvilke grundsmage kan|
smage? Tegn grundsmagene
ind i smage-5-kanten.

Smag pa de tgrrede skiver af

aeble.Hvilke grundsmage kan

I smage? Tegn grundsmagene
ind i smage-5-kanten.

surt

Var der forskel pa smagen i det torrede aeble og det ra seble?
Snak om hvorfor i klassen.
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FRUGTERLOGINEDDER

Opgave 3: Smag pa frugter

Smag pa tre forskellige frugter: seble, banan, appelsin.
Vurdér smageni de tre frugter. Brug smage-5-kanten.
Hvilke grundsmage har frugterne?

surt

‘ Smag pa banan. Brug smage-5-kanten.
: 3

surt
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Smag pa appelsin. Brug smage-5-kanten.

surt

Hvordan er konsistenseni de tre frugter, Dukan lzese om
grundsmage og konsistens

fx blgd, saftig, knasende eller sprgd? i kapitlet  Grundsmage
Skriv din vurdering ind i skemaet. og sanser’ s. 8-14.

Elevark 2. Side2af 2 mm mm



rRUGTERIOGINEDDER

Opgave 4: Smag pa ngdder
Der er mange forskellige slags ngdder, og de smager forskelligt. Nu skal du smage pa
tre forskellige ngdder: valngd, mandel og hasselngd.

Du skal bruge:
1vaingd

2 mandler

2 hasselngdder

Vurdér smageni de tre ngdder ved at bruge smage-5-kanten.
Hvilke grundsmage har ngdderne?

s

s

w . 4,.,'-

PG \ﬁ Smag pa valngd. Brug smage-5-kanten.

» 3
X,
S 8
& % s

1
0

./E (’,

S S

% 2

surt

Du kan laese om
grundsmage og konsistens

i kapitlet " Grundsmage
og sanser’s. 8-14.
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Smag pa mandel. Brug smage-5-kanten.
3

o
< 2 %

Aoﬁg

surt

Smag pa hasselngd. Brug smage-5-kanten.

3

2 J\c?/f

Jﬁh&g

surt

Sammenlign med dine klassekammerater.
Smagte ngdderne ens? q

Eller var jeres smagsoplevelse forskellig? @ﬁ
C

i
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Opgave 5: Tilberedning zendrer smag og konsistens
Du skal nu undersgge forskellen mellem et kogt seble og et rat aeble.
Begynd med at koge en aeblemos.

Du skal bruge
4 zebler
2 spsk. vand

EBLEMOS

Sadan gor du

1. Vask haender. 4. Kogeeblerne ved svag

2. Skreel aeblerne, skeer dem varme i ca.12 minutter,
i b&dde og fjern kernehuset. tilde er meare.

3. Kom aeblebdde ogvand i 5. Taggryden af kogepladen.
engryde. Mos eeblerne med et

piskeris.

Skyl det friske seble. Skrzel det, og skeer det i bade.

Smag pa seblemosen og det friske aeble.
Vurdér smagen ud fra smage-5-kanten.

Elevark4.Side1af3
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surt




Smag pa aeble. Brug smage-5-kanten.

surt

Hvordan er konsistensen pa seblemosen og pa det ra seble?
Noter dit svar i skemaet.

FRISKT
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Er der forskel pa smag og konsistens alt efter, om seblet er kogt eller rat?
Begrund dit svar.

Brug eblemosen til en aeblekage:

GAMMELD AGSJABLEKAGE

Du skal bruge Sadan gor du
5 makroner 1. Vask haender. 5. Pisk fladen til fladeskum
Ablemos 2. Malalleingredienser af. med et piskeris eller en
1dl piskeflade 3. Knus makronerne lidt, og elpisker.
leeg demien lille glasskal. 6. Kom fladeskum over
4. Kom aeblemosen over geblemosen.
makronerne.

Du kan laese om
grundsmage og konsistens

i kapitlet * Grundsmage
og sanser’s. 8-14.
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FRUGTER{NI&DDER{

Opgave 6: Abler bliver brune

Abler smager dejligt, som de er. Men maske har du undret dig over, at aeblet bliver
brunt efter lidt tid, nar du tager en bid? Eller hvis du river eebler til en rékostsalat?
Ablet bliver brunt, fordi det kommer i kontakt med luften. Du kan undga, at det bliver
brunt, nemlig ved fx at dryppe citronsaft pa revne aebler.

Mon du kan bruge andet end citronsaft til at undga, at seblerne bliver brune?
Og hvad er mest effektivt? Det skal du finde ud af nu.

Du skal bruge Sadan gordu
1eeble . Vask haender. 7. Kble 3: Kom1tsk. meelk
1tsk. citronsaft 2. M3l alle ingredienser af. pa skeerefladen. Fordel
1tsk. eddike 3. Skylaeblet. Skeer detifem meelken, sa den daekker
1tsk. maelk skiver. hele skeerefladen.
1tsk. vand 4. | zeg skiverne pé et stykke 8. Able 4:Kom1tsk.vand
kakkenrulle. Givdem numre pa skeerefladen. Fordel
fra1-5. vandet, sa den daekker
5. Able1: Kom 1tsk. citronsaft hele skeerefladen.
p& skaerefladen. Fordel 9. Able S skal duikke gare
citronsaften, sa den daekker noget ved. Det skal veere
i hele skeerefladen. rat.
6. Kble 2: Kom 1tsk. eddike 10.Start stopuret. Se, hvad
- pa skaerefladen. Fordel der sker.

eddiken, s& den deekker
hele skeerefladen.

Hvilket zeble bliver fgrst brunt?

Hvad beskytter zeblet bedst mod at blive brunt?

Giv citronsaft, eddike, meelk, vand og ingenting point efter, hvad der beskyttede aeblet
bedst. Giv 5 point til det bedste og 1 point til det darligste. Noter i skemaet.

Citronsaft

Ingenting

Sammenlign med dine klassekammerater. Fik | mon det samme resultat?
Nu ved du hvad du skal bruge for at undga at aebler bliver brune
fx nar du laver frugtsalat eller rakostsalat med eeble.
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FRUGTER‘.N%DDER{

Ga sammen i grupper.

Du skal bruge

50 g mandler

Lidt vand

Veelg krydderi:

fx ¥s tsk. salt, karry,
chilipulver, paprika,
kardemomme,
cayennepeber,

sort peber eller kanel

i

Opgave 7: 100% dine ristede mandler med krydderi
Du skal nu lave 100% dine ristede mandler, hvor du selv veelger, hvilket eller hvilke
krydderier du vil bruge. Til denne opgave kan du bruge og udvikle din vejviser for smag.

Sadan gor du

PWN =

Vask haender.
Mél alle ingredienser af.,
Teend ovnen pa 180 grader.

. Kom mandlerien skal.

Kom lidt vand pa. Rar i
mandlerne, sa der kommer
vand pé alle mandler. Haeld
resten af vandet veek igen.
Veelg et krydderi eller flere.
Drys mandlerne med dit
valgte krydderi. Rgr rundt,
sé& der kommer krydderi pa
alle mandler.

Hvilket eller hvilke krydderier brugte I. Noter:

6. Kom bagepapir pa en

bageplade. Heeld mand-
lerne pa bagepapiret og
fordel dem godt.

. Seet bagepladeniovnen.

Bag mandlerneica. 20
minutter, tilmandlerne er
gyldne.

. Lad mandlerne kgle lidt af.

Praesenter jeres mandler for hinanden.
Hvorfor valgte | at bruge netop dette eller disse krydderier?

Anret mandlerne som en slags buffet, og smag pa hinandens mandler.
Hvilke kan du bedst lide og hvorfor?

Elevark 6
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FRUGTER{NI&DDER{

Opgave 8: Rgdkalssalat med appelsin

Lav opskriften'Rgdkalssalat med appelsin’, GoCook 100% din ret
- bogen til madkundskab, s. 37.

Du skal nu smage pa rgdkalssalaten.

Tag en mundfuld af rgdkalssalaten, hvor der bade er rgdkal og appelsin.
Beskriv smagen ud fra smage-5-kanten:

surt

Tag nu en mundfuld af rgdkalssalaten, hvor der kun er rgdkal.
Beskriv smagen ud fra smage-5-kanten.

surt

Hvad ggr appelsinen for smagen i rgdkalssalaten?

Elevark 7
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Opgave 1: Lav 100% din havregrod

Du skal nu prgve at lave 100% din havregrad. Skal der rosiner, vaniljesukker,
kardemomme eller méaske aebletern i din havregregd? Veelg de krydderier,
torrede eller friske frugter, du vil have i din havregrgd. Brug og udvikl

din vejviser for smag.

Ga sammen i grupper.

HAVREGRAD

Du skal bruge Sadan gor du
1dlhavregryn 1. Vaskhaender.

1dlvand 2. Malalleingredienser af.
1dlmaelk 3. Veelgdeingredienser, du vil
1knivspids salt bruge i graden.

Lidt kardemomme, vanilje- 4. Kom havregryn, vand,
Sukker, rosiner, tarrede meelk og saltien gryde.
abrikoser, hakkede hassel- 5. Koggrgden ved middel-
n@dder eller mandler, seble varme i ca. 3 minutter.

[ tern, banan i skiver eller noget Rar hele tidenigryden.
helt andet. Du bestemmer. 6. Tilseet krydderier, tarrede

frugter, ngdder eller friske
frugter. Du kan ogsa
komme dem pé toppen af
graden.

Fortzel om din havregrgd.
Hvorfor har du valgt netop disse ingredienser?

Du kan leese om
grundsmage og konsistens

i kapitlet * Grundsmage
og sanser’s. 8-14.

Opstil jeres havregrgd som en slags buffet. Smag pa hinandens havregrgd.

Hvilken grgd kan du bedst lide? Forklar hvorfor.
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AEDLKORTBRADS

Opgave 3: Fra groft til fint
Du skal nu prgve at arbejde med kornets udmalingsgrad.

Du skal bruge
1dl fuldkornshvedemel

Sadan gor du

1. Leegensioverenskal.

2. Kom fuldkornshvedemeletisien.
3. Sigt melet nediskalen.

Beskriv hvad der sker:

Hvad er der tilbage i sien:

Hvad er der i skalen:

Diskutér jeres resultater i klassen.

Elevark 2
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Opgave 4: Gluteni mel
Find ud af, hvor meget gluten der er i rugmel og i hvedemel. Lav en dej af rugmel
og en dej af hvedemel. Vask dejen, til der kun er gluten tilbage. Bag bollerne.

Du skal bruge Sadan gor du
1% dimel=100¢g 1. Kommelogsaltiskalen. 6. Leegbagepapirpaen
Y tsk. salt Tilseet vand lidt ad gangen. bageplade.
% til1dlvand 2. Altdetgodtsammentilen 7. Leegbollenpden
dej. Alt mindst 50 gange og bageplade.
form dejentilen bolle. Beskriv den (D).
3. Vejbollen (A). 8. Teendovnen pa 200
4. Laegbolleniensi. grader.
5. Skylogvask stivelsenud 9. Bagbollenica.20 minutter.
af bollen med koldt vand. 10. Beskriv bollens struktur, og
Stivelsen er hvid. Du skal forklar bollens stgrrelse
skylle bollen indtil vandet, (E).

derlgber ud af sien, er helt
klart. Vej bollen igen
(B) og beskrivden (€).

Bollens Bollens
Meltvpe B for vaegt efter | Beskriv, hvad der Beskriv bollen fgr Beskriv bollen efter
yp dener dener erisien den bliver bagt den er bagt
skyllet skyllet
Rugmel
Hvedemel
Elevark 3
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Opgave 5: Sammenlign almindelig hvid pasta og fuldkornspasta
Du skal nu smage pa hvid pasta og fuldkornspasta og sammenligne smag
og konsistens.

Ga sammen i grupper.

Du skal bruge Sadan gor du
100 g tarret hvid pasta 1. Vaskhaender. S. Kogpastaenica.10-12
100 g tarret fuldkornspasta 2. Malalleingredienser af. minutter, til den er al dente.
1tsk. salt 3. Komvandito gryder.Kom Al dente betyder, at pasta-
Y tsk. saltihver gryde og en er kogt, men stadig har
lseg 1&g pa. lidt modstand, nar man
4. Bringvandetikog. Kom bidderiden. Den er fast og
hvid pasta i den ene gryde ikke kogt ud.
og fuldkornspastaiden 6. Seettodgrslagikakken-
anden gryde. vasken. Heeld den hvide
pastaidet ene dgrslag og
fuldkornspastaen nedidet
andet dgrslag. Lad pastaen
dryppe af.
Du kan laese om
grundsmage og konsistens
Smag pa de to slags pasta. Vurdér smag og i kapitlet ' Grundsmage
konsistens. Er der forskel pa de to slags pasta? ogsanser’s. 8-14.

Hvilken pasta kan du bedst lide? Forklar hvorfor.
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Opgave 6: Undersgg geer

En pakke geer indeholder ca. 400 milliarder gzerceller. Det er en slags svampe,
som skal have den rigtige neering. Hvad sker der med dem, nar de far salt
eller sukker? Det skal du undersgge nu.

Ga sammen i grupper.

Du skal bruge

1 pakke geer

1spsk. sukker

2 spsk. salt

2'sma, dybe tallerkner eller skale
2 teskeer

1stopur eller mobiltelefon

Sadan gor du

Halver pakken med geer, og smuldr hver halvdel i hver sin lille dybe skél eller tallerken.
Skriv et skilt med 'sukker’ og et med 'salt’. Leeg skiltene ved hver sin tallerken.

Drys 1spsk. sukker over tallerknen med skiltet 'sukker’.

Drys 1spsk. salt over tallerknen med skiltet 'salt’.

Lad blandingen st& 5-10 minutter. Rgr engang imellem.

. Beskriv, hvad duser:

(2L

7. Lad blandingen sta i en time. Beskriv, hvad duser:

Hvad sker der med sukkeret?

Hvad sker der med saltet?
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Opgave 7: Geer og haevning

Hvad sker der, hvis du bruger mere eller mindre geer

I en opskrift?

BOLLERIMEDRLIDT

Du skal bruge Sadan gor du

¥z dl kogende vand Vask haender.

1dl meelk 2. Mal alle ingredienserne af.
5g geer 3. Laegbagepapir paen
Yatsk. salt bageplade.

¥ dl grahamsmel 4. Heeldvandienelkedel.

2 ¥ dl hvedemel

10.

n

12.

Elevark 6. Side 1af2

Bring vandet i kog.

Heeld ¥2 dl af det kogte
vandien stor skal.

Kom maelken ned i skalen
med vand og rgr rundt.
Meerk med en finger om
blandingen er lun. Vaesken
skal have samme tempera-
tur somdin lillefinger.
Kom gaeren i skalen. Rer til
geeren er oplgst.

Kom salt i skalen. Rgr rundt.

Kom grahamsmelet ned i
skalen og rar rundt.

Kom hvedemelet i skalen
lidt efter lidt. Sla luft i dejen
med grydeskeen.

At dejen feerdig pé bordet
med haenderne.

Leeg dejen tilbage i skalen
og leeg et stykke hushold-
ningsfilm over skalen. Lad
dejen haeve i 30 minutter
et lunt sted.

13.

14.

15.

16.

12.

18.

19.

Teend ovnen pa varmluft
ved 200 grader.

Rul dejen til en pglse og
del den i fem stykker med
en kniv. Form fem boller og
lzeg dem pa bagepladen.
Leeg et viskestykke over
bollerne og lad dem haeve i
15 minutter.

Mal og noter bollernes
hgjde:

Haeld meelk op i en kop og
pensl bollerne med maelk.
Seet bollerne i ovnen og bag
demica.12 minutter, til de
er gennembagte.

Lad bollerne kgle af pa en
bagerist.

Mal og noter bollernes
hgjde:
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Du skal bruge Sadan gordu

¥z dl kogende vand Vask haender.

1dlmaelk 2. Mal alle ingredienserne af.
30g.geer 3. Laegbagepapir paen
Yatsk. salt bageplade.

¥ dl grahamsmel 4. Heeldvandien elkedel.

2 ¥ dl hvedemel

10.

n

12.

Bring vandet i kog.

Heeld %2 dl af det kogte
vandien stor skal.

Kom maelken ned i skalen
med vand og rgr rundt.
Maerk med en finger om
blandingen er lun. Vaesken
skal have samme tempera-
tur somdin lillefinger.
Kom geeren i skalen. Rer til
geeren er oplgst.

Kom salt i skalen. Rgr rundt.

Kom grahamsmelet ned i
skalen og rar rundt.

Kom hvedemelet i skalen
lidt efter lidt. SI& luft i dejen
med grydeskeen.

At dejen feerdig pa bordet
med haenderne.

Leeg dejen tilbage i skalen
og leeg et stykke hushold-
ningsfilm over skalen. Lad
dejen haeve i 30 minutter
et lunt sted.

13.

14.

15.

16.

12.

18.

19.

Teend ovnen pa varmluft
ved 200 grader.

Rul dejen til en pglse og
del denifem stykker med
en kniv. Form fem boller og
laeg dem pa bagepladen.
Laeg et viskestykke over
bollerne og lad dem heevei
15 minutter.

Mal og noter bollernes
hgjde:

Heeld meelk op i en kop og
pensl bollerne med meelk.
Seet bollerne i ovnen og bag
demica.12 minutter, til de
er gennembagte.

Lad bollerne kgle af pa en
bagerist.

Mal og noter bollernes
hgjde:

Smag pa bollerne og vurder deres smag. Kan du bedst lide bollen med lidt
eller meget gaer? Forklar hvorfor.

¢

@7;‘ )/
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ADIMEDLKORNJBREDAGRY

Opgave 8: Gaer og temperatur
Find ud af, hvad der sker med gaeren, nar du bruger koldt, lunkent og varmt vand.

Ga& sammen i grupper.

Du skal bruge Sadan gor du
Tre sodavandsflasker af glas. 1. Seetsodavandsflaskeneop 8. Komvandiengryde oglaeg
1%% pakke geer ved siden af hinanden. lag pa. Bring vandet i kog.
Sukker 2. Lavskilte med’koldt, Tag vandet veek fra koge-
Decilitermal ‘lunkent’ og 'varmt’ vand. pladen oglad detstdica.5
3 skeer Leeg dem ud for hvert sin minutter. Heeld det varme
Evt. tre kaffefiltre eller en tragt flaske. vand i flasken med skiltet
Olie 3. Heeld koldtvandiflasken “varmt . Fa eventuelt din
3 store balloner med skiltet ‘koldt’. lzerer til at hjeelpe dig.
Elkedel eller gryde 4. Hzeldlunkentvand, samme 6. Smuldr ¥z pakke gaer i hver
temperatur som din lille- flaske. Klip evt. et hul i
finger, i flasken med skiltet bunden af et kaffefilter
“lunkent . eller brug en tragt.

7. Rystflaskerne let.

Heeld Y2 cm. olie i hver

flaske.

9. Sezeten ballon pa hver
flaske, sa flasken slutter
teet.

Hvad forventer du der vil ske?

Elevark 7.Side1af 2




Vent 15 min. Hvad sker der?

Sammenlign med det, | forventede:

Hvilken betydning har jeres forsgg for nzeste gang | skal bage?

Elevark 7.Side2af 2 mm ﬂ]ﬂl



Opgave 9: Bag boller med hvedemel og
fuldkornshvedemel

Du skal bruge Sadan gordu

25ggeer Vask haender.

2¥2 dl keernemeelk 2. Mal alle ingredienser af.

Y% tsk. salt 3. Laegbagepapirpaen

1%z dl fuldkornshvedemel bageplade.

3 dlhvedemel 4. Smuldgeerenien stor skal.
5. Heeld keernemeelkenien

Til pensling: gryde og lun den. Maerk

Y5 dl keernemeelk med en finger, om

keernemaelken er tilpas lun.

6. Heeld keernemeelkenii
skalen og rer.

7. Kom saltetiskalen ogrer.

8. Kom fuldkornshvedemel
i skalen. Rar godt.

9. Kom lidt efter lidt hvede-
meletiskalen. Sl luftind i
dejen med en grydeske.

11. Leegdejeniskalen ogleeg
husholdningsfilm over
dejen.

12. Lad dejen heevei
15 minutter.

13. Ruldejentilen palse.

Del deni 8 stykker.

Elevark 8.Side1af3

10. Alt dejen feerdig pa bordet.

FULDKORNSHVEDEME

14.
15.
16.
12.

18.

19.

ﬂm

Form 8 boller. Leeg dem

pa bagepladen.

Teend ovnen pa 180 grader.
Leeg husholdningsfilm over
bollerne, oglad dem haeve i
15 minutter.

Pensl bollerne med
keernemeelk.

Seet bollerne gversti
ovnhen.Bagdemi

ca. 12 minutter, tilde er
gennembagte.

Tag bollerne ud, og lad
dem kgle af pa en bagerist.




Du skal bruge
25 g geer

2% dl keernemeelk
Yo tsk. salt
Ca.5dlhvedemel

Til pensling:
Y5 dl keernemeelk

Sammenlign boller med fuldkornshvedemel og hvedemel.

Sadan gor du

Vask haender.

2.
3.

L

10.

n.

12.

Mal alle ingredienser af.
Leeg bagepapir pa en
bageplade.

Smuld geeren i en stor skal.
Heeld keernemeelkenien
gryde. Lun den.

Maerk med en finger, om

keernemeelken er tilpas lun.

Heeld keernemeelkenii
skalen og rar.
Kom saltet i skalen og rar.

Kom 2 dl hvedemel i skdlen.

Rar godt.

Kom lidt efter lidt resten af
hvedemelet i skalen.

Sl& luftind i dejen med en
grydeske.

At dejen feerdig pa bordet.

Leeg dejen i skalen. Leeg
husholdningsfilm over
dejen.

Se pa storrelsen. Hvilken forskel er der?

. Laddejenhaevei

15 minutter.

. Rul dejen tilen pglse.

Del deni 8 stykker

. Form 8 boller. Leeg dem pa

bagepladen.

. Teend ovnen pa 180 grader.

Leeg husholdningsfilm over
bollerne, oglad dem haeve i
15 minutter.

. Pensl| boller med

kaernemaelk.

. Seet bollerne gverst i

ovnen.Bagdemica.
12 minutter, tilde er
gennembagte.

20. Tag bollerne ud. Lad dem

kale af pa en bagerist.

Elevark 8.Side2af3
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Skzer bollerne over og se pa farven og pa lufthulerne i bollen.
Hvilke forskelle er der?

Duft og smag pa bollerne. Beskriv bollernes duft og smag. Er der forskel?

Elevark 8.Side 3 af3
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Opgave 10: Bag kage med rort dej
Du skal nu prgve at lave en rgrt kagedej:

muffins med kakao.

Ga sammen i grupper.

Du skal bruge
200 gsmear

150 g sukker

3eg

175 g hvedemel

50 g kakaopulver

2 tsk. bagepulver
Evt.1dl. hakket mark
chokolade

1dlmaelk

24 muffinforme af papir

Elevark 9. Side1af2

Sa
1.

2.
3.

L

dan gor du

Vask haender.

Mal alle ingredienser af.
Stil smgrret lunt, sa det
kan blive blgdt.

Teend ovnen pa 175 grader.
Laeg muffinformene
sammen to og to, séd dui
alt far 12 stk. Seet dem pa
en bageplade.

Put smar og sukkerien
skal. Rgr det med en el-
pisker, til det bliver hvidt
og luftigt.

Sl& et seg udienkop,

og kom aegget i dejen.
Rar godt.

Gentag punkt 7, til alle
aeggene er brugt.

Vask haender.

. Kom hvedemel, kakao-

pulver og bagepulverien si.

. Sigt hvedemel, kakaopulver

og bagepulver ned i skalen.

12.

13.

14.

1S.

16.
12.

Tilseet evt. hakket

chokolade. Vend forsigtigt
dejen sammen med en
dejskraber, sa dejen stadig
er luftig.

Tilseet maelken lidt efter
lidt. Bland forsigtigt med
en dejskraber.

Brug 2 spiseskeer til at
fylde muffinformene

3/4 op med de|.

Seet kagerne i midten

af ovnen.

Bagica.20 minutter.

Tjek, om kagerne er feerdig-
bagte ved at stikke en

lille kniv ned i midten af én
af kagerne og treekke den
op med det samme. Der
ma ikke sidde dej pa kniven.

. Lad kagerne kgle af pden

bagerist.




Se pa kagens konsistens. Hvordan vil konsistensen veere, hvis kagen i stedet
var lavet med pisket dej?

K ANTEN

Smag pa kagen, og vurder smagen ud fra grundsmagene.

Brug smage-5-kanten.
3
S 2 %
1
\ "/
2

surt

Kender du andre kager, hvor man bruger en rgrt dej?

it
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WELKEPRODUKTER

Opgave 1: Undersgg forskellige typer af maelk
Du skal nu undersgge forskellige typer af maelk.

Du skal bruge
4 smaglas

Yo dl sgdmeelk

Yo dlletmeelk

Y5 dl minimaelk

Yo dl skummetmaelk

Sadan gor du
1. Vask heender.
2. Heeld Y2 dl sgdmeelk,

letmeaelk, minimaelk og

skummetmeelk opide

4 smaglas.

Se pa maelken og beskriv maelkens farve. Hvilken forskel er der pa meelkens farve?

Noter i skemaet.

Laes pa kartonen. Hvor meget fedt er der i sgdmaelk, letmaelk, minimaelk og
skummetmaelk? Noter i skemaet.

Er der andet, du har lagt meerke til ved de fire slags mzelk? Noter i skemaet.

Fedtigramelleri%

(lzes pa kartonen)

{

MM *
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Smag pa maelken. Hvilke grundsmage har de fire slags maelk?
Brug smage-5-kanterne.

surt surt

i
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W ELKEPRODUKTER

Opgave 4: Lavdin egenost
Ved du, at du faktisk kan lave din egen ost? Du skal prgve at lave en knapost, der er
lavet af keernemaelk. Det er en mild friskost, som du kan spise pa brad eller knaekbrad.

Nar du varmer keernemaelk op, skiller keernemaelken sig i
friskost ogivalle. Vallen er den vandige del af meelken.
Nar vallen er skilt fra, kan osten blive mere fast.

Du skal bruge For du begynder:
1lkaernemeelk 1. Seetensiienskal.

1knivspids salt 2. Klip to kaffefiltre op,
: ogleegdemisien.
3. Find et termometer frem.

Sadan gor du

1. Vaskheender. 5. Tag friskostmassen op

2. Komkeernemeelken med en hulske. Laeg den
iengryde. i kaffefilteret.

3. Varmlangsomt 6. Ladvallenlgbe nediskalen.
keernemeelken op til 7. Seetskalen medsieni
60 grader. Keernemaelken keleskabet. Lad friskosten
begynder nu at skille i dryppe afica.1time.
friskost og valle. M&l med 8. Tagskalenud af
et termometer flere steder kaleskabet.
i keernemaelken. 9. Vendostenudpaetlille
Duma IKKE rorei fad.
kaernemeaelken! 10. Drys lidt salt over osten.

4. Taggryden fra kogepladen.

Pynt osten med purlgg, agurk eller tomat. Spis brad til. Du kan ogsé spise osten pa
brgd med syltetg.

Elevark 2 mm mm



WELKEPRODUKTER

Opgave 6: Smag pa maelkeprodukter

Du skal nu undersgge, hvilke grundsmage derer |
forskellige maelkeprodukter.

Smag pa:

«Yoghurt naturel
e Fetaost

eLagret skeereost

Tegn grundsmagene ind i smage-5-kanterne.

surt

Elevark3.1af2




Smag pa fetaost. Brug smage-5-kanten.

surt

Smag pa lagret skaereost Brug smage-5-kanten.

surt

Hvilket mzelkeprodukt smagte mest af umami?

Elevark3.2af2
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WELKEPRODUKTER

Opgave 7: Lav 100% din koldskal \
Du skal nu lave 100% din koldskal. Fglg opskriften pa koldskal.

Veelg selv, hvilke maelkeprodukter du vil bruge. Maske vil du
bruge en blanding af to eller flere?

Ga sammen i grupper og lav retten. Du kan bruge og udvikle
din vejviser for smag

Idenne opgave.

| TILJ2ELEVER

Du skal bruge Sadan gor du

1 pasteuriseret seggeblomme 1. Vaskhaender. 5. Prescitronen.

1% spsk. sukker 2. Malalleingredienser af. 6. Tilseet citronsaft og

Y tsk. vaniljesukker 3. Kom asggeblommer, sukker maelkeprodukter.

Ya citron og vaniljesukker i en skal. 7. Rorgodtsammen.

¥ | keernemeelk, gammeldags 4. Pisk med en elpisker, til 8. Heeld koldskalenien skal.
keernemeelk, tykmeelk, yoghurt massen er lysegul og luftig.

naturel eller skyr

Hvilket eller hvilke maelkeprodukter brugte du? Noter:

Opstil jeres koldskal som en slags buffet, og fortzel hvorfor | har valgt at
bruge netop dette eller disse maelkeprodukter.

Smag pa hinandens koldskal. Vurdér, hvilken koldskal du bedst kan lide
og forklar hvorfor.

&

e
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WELKEPRODUKTER

Opgave 10:

Smag pa Thousand Island-dressingen og vurder smagen, brug
smage-5-kanten. Smag pa rejecocktailen med Thousand
Island-dressing og vurder smagen, brug smage-5-kanten.

EDJTHOUSAND

ANDED K

Sammenlign de to smage-5-kanter. Er det Thousand Island-dressingen
eller rejecocktailen med Thousand Island-dressing, der smager mest syrligt?
Forklar hvordan det kan veere:

&

—d
Elevark s
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FISKIOGISKALDYR

Opgave 4: Vurdér om fisken er frisk
Du skal nuundersgge en frisk og en gammel fisk.

Frisk fisk

FVIKSEK!JDETS
KONSISTNG 2

Skriv i skemaet, hvad du ser, lugter og maerker.

Gammel fisk

.
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Opgave 6: Fisk og god hygiejne i kakkenet
Ga sammen i grupper. Laes opskriften 'Rugbrad med laksesalat’ her neden for grundigt
igennem. Notér de steder i opskriften, hvor det er szerligt vigtigt at have en

god hygiejne, nar du laver mad med fisk.

Sammenlign med dine klassekammerater. Har | noteret de samme steder?

Bagefter laver | rettenigrupper.

RUGBRADIMEDILAKSESALAT

Du skal bruge

1% dlvand

1tsk. groft salt

1-2 laksekoteletter,
eller 125-150 g laks i filet
2 spsk. mayonnaise
1skoleagurk eller 1/3 agurk
1spsk. steerk sennep
1knivspids peber

¥ tsk. groft salt

¥ citron

1tsk. revet peberrod

Pynt:

1tomat

Sadan gor du

1.
2.
3.

Vask haender.

Mal alle ingredienser af.
Heeld vand og saltien
gryde.

Leeg laksenigryden og
laeg 1&g pa. Vask haender.
Teend for gryden ved
middel varme.

Kog laksenicirka 8
minutter, indtil den er
fast og har skiftet farve.
Tag laksen op, og laeg den
i en skal. Seet lakseni
kgleskabet, oglad den
blive helt kold.

Skyl agurken, og skeer
den over pa langs.

Skrab kernerne ud med
en teske, og skeer agurken
i sma terninger.

T\ JafELEVER

10.

"

12.

13.

14.

15.

16.

12.

Kom agurk, sennep,
mayonnaise og revet
peberrodien skal. Bland
det godt sammen.

Del laksen i sma stykker
og bland stykkerne i
dressingen. Rgr godt
sammen med en gaffel.
Vask og pres citronen med
en citruspresser.

Kom citronsaft, salt og
peberiogbland lakse-
salaten godt.

Smag laksesalaten til
med salt, peber og sennep.
Kom laksesalaten pa
rugbradsskiver.

Skyl tomaten og skeer den
i skiver.

Pynt med tomatskiverne
ovenpa laksesalaten.

Elevark 2
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Opgave 7: Laks pa tre mader

Du skal nu smage pa laks, der er tilberedt pa tre forskellige mader:
ovnbagt, pandestegt og kogt.

Ga sammen i grupper og tilbered laksen.

Du skal bruge:

3 laksefileter uden skind
1spsk. olie

Vand til kogning

Sadan gor du:

Ovnbagt laks

Vask haender.

Teend ovnen pa 225 grader.

Smgr et lille ovnfast fad med Y2 spsk. af olien.

Laeg 1laksefilet i fadet.

Vask haender.

Seet fadet i ovnen, nar ovnen er varm.

Bag fisken i ca. 12 minutter, til den har skiftet farve og er fast.
Meerk forsigtigt med en finger, om laksen er feerdig. Den skal fgles fast.
8. Taglaksenud af ovnen.

NOO AN

Pandestegt laks

Vask haender.

Kom %% spsk. olie pa en stegepande.

Seet stegepanden pa kogepladen. Varm olien godt op.

Leeg 1laksefilet pa stegepanden.

Vask haender.

Steg laksen i ca. 3 minutter pa den ene side.

Vend laksen. Steg den i ca. 3 minutter, til den har skiftet farve og er fast.
Maerk forsigtigt med en finger.

7. Taglaksen af panden.

©ouswN =

Kogt laks

1. Vask haender.

2. Komlaksenien gryde. Haeld vand pa, sa det daekker laksen. Laeg 1ag pa gryden.
3. Vaskhaender.

4. Teend for gryden ved middel varme.

5. Koglaksenica.8 minutter, indtil den er fast og har skiftet farve.

6. Taglaksen op af vandet.
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Smag pa de tre stykker laks. Duft til laksen og vurder konsistensen.
Noter med dine egne ord i skemaet.

Smag Duft Konsistens

OVNBAGT
LAKS

Hvilken laks kan du bedst lide? Forklar hvorfor.

Gy

.
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Opgave 8: 100 % din makrelsalat!
Du skal nu prgve at lave din egen makrelsalat, og du bestemmer sely,
hvad der skal veere i. G& sammen to og to og lav makrelsalat.

Brug din vejviser for smag, nar du laver makrelsalaten.

Du skal bruge Sadan gor du
Y2 varmrgget makrelfilet 1. Vaskhaender.
1spsk. cremefraiche 9 % 2. Mélalleingredienser af.

3. Kom makrelfiletenien skal,
Fyld: og mos den let med en ske.
Fx finthakket log, karry, 4. Kom cremefraicheiskalen,
aeble i tern, kapers, agurker og rgr rundt.
[ tern, radiser  tynde skiver, 5. Veelg, hvad du vilkomme
purlag, persille, sennep, idin makrelsalat. Brug
syltede agurker itern, dinviden om smag og
salt, peber konsistens.

6. Servér makrelsalaten pa
2 skiver rugbrad et stykke rugbrad.

Vis jeres makrelsalat for de andre i klassen.
Hvilke ingredienser har | valgt at bruge og hvorfor?

Opstil makrelsalaterne som en buffet, og smag pa hinandens makrelsalater.
Hvilken makrelsalat kan du bedst lide og hvorfor?
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Opgave 9: Vurdér torskerognsfrikadellerne
Undersgg smagene i torskerognsfrikadellerne.
Brug smage-5-kanten.

surt

Hvad vil du servere til torskerognsfrikadellerne?

.
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Opgave 10: Vurdér fodboldburgeren
Undersgg smagene i Carolines fodboldburger.
Brug smage-5-kanten.

.

Elevark 6

1007I0INRET



FISQOGISKALDYR

Opgave 11: Vurdér blomkal med rejer

Undersgg smagenei " Blomkal med rejer”.

Brug smage-5-kanten.

Elevark 7
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FJRKRE

Opgave 1: Udskaeringer af kylling
Undersgag, hvilke udskeeringer af kylling, | kan kagbe i supermarkedet. Tag fotos af
pakkerne, men husk at spgrge personalet i butikken om lov fgrst. Udfyld skemaet.

Hel kylling

Kyllingeinderfilet

Kyllingebryst

Kyllingevinger

Kyllingitern
eller strimler

Hakket
kyllingekad

Indmad af kylling
(lever, hjerte)

Stegt kylling

Kylling i
feerdigretter

Elevark1 mm m



FJERKRE

Opgave 4: Kyllingelar

Du skal nu tilberede kyllingeunderlar.
Nar du laver mad med kylling, skal du sgrge for god hygiejne
med kyllingen. Lees farst opskriften grundigt igennem.
Saet kryds ved de punkter, hvor du skal gore noget,
der har betydning for hygiejnen. Sammenlign med
dine klassekammerater. Har | sat kryds ved de
samme punkter?

KYLLINGELAR

1knivspids peber
4 kyllingeunderléar

Ga sammen i grupper og lav retten.

Sadan gor du

1.
2‘
3.

Vask haender.

Mal alle ingredienser af.
Teend ovnen pa 200
grader.

Leeg bagepapirienlille
bradepande.

Leeg cornflakes pa en
tallerken. Knus cornflakes
med fingrene.

Drys salt og peber over
cornflakes og bland.
Tag kyllingelarene ud af
indpakningen. Kom ind-
pakningen i skralde-
spanden.

Rul kyllingelérene i
cornflakes.

10.

n

12.

Gjorde du andre ting, der havde betydning for hygiejnen?

uh/ﬂ

4 "‘

Leeg kyllingelarene i
bradepanden.

Vask haender.

Seet bradepanden midti
ovnen. Steg kyllingelérene
ica. 40 minutter, tilde er
gennemstegte.

Tag kyllingelarene ud af
ovnen.Se,omdeer
gennemstegte:

Mal temperaturen pa
kodet med et stege-
termometer.

Se pa kgdsaftens farve.
Se pa kgdets farve.
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Se og smag pa kyllingen. Beskriv farve, konsistens og smag pa kgdet.

Noter i skemaet:

Farven
pakgdet

Konsistens
pa kgdet

Smagen
pakgdet

Elevark 2. Side2af 2 mm mm



FIERKRE

Opgave 5: Kyllingebryst

Du skal nu tilberede en udskeering af kyllingen: kyllingebryst.
Nar du laver mad med kylling, skal der veere god hygiejne.
Laes farst opskriften grundigt igennem.

Saet kryds ved de punkter i opskriften, hvor du

skal ggre noget, der har betydning for hygiejnen.
Sammenlign med dine klassekammerater. Har |

sat kryds ved de samme punkter?

Ga sammen i grupper og lav retten.

KYLLINGEBRYS TIMEDICITRON ke

Du skal bruge Sadan gor du
2 kyllingebryster 1. Vask haender. 14. Hzeld olien pa en pande,
Y citron, gkologisk 2. Malalleingredienser af. seet panden pa kogepladen

1knivspids salt
1knivspids peber
1spsk. olie

¥ bundt persille

Elevark 3. Side1af2
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Tag kyllingebrysterne ud
af indpakningen. Smid
pakningen i skralde-
spanden.

4. Dup kyllingebrysterne
med kgkkenrulle.

5. Leegkyllingebrysternei

etlille fad.

Vask haender.

7. Skylcitronen og tgr den
i et rent viskestykke. Riv
citronskallen pa den fine
side af rivejernet. Kom den
revne skalien lille skal.

8. Prescitronen. Heeld saften
over kyllingebrysterne.

9. Dryssalt og peber over
kyllingebrysterne.

10. Vask haender.

11. Kom koldt vand ien skal.
Kom persillen heri og skyl
godt. Dup persillen tgriet
rent viskestykke.

12. Hak persillen.

13. Vask haender.

og varm olien godt op ved
hgj varme.

15. Kom kyllingekgdet pé
panden. Stegi1minut,
vend sa kyllingebrysterne,
og steg dem i 1 minut pa
den anden side for at give
dem farve.

16. Vask haender.

17. Skru ned for varmen til
middel.

18. Stegkyllingebrysternei
ca.15 minutter, tilde er
gennemstegte. Vend dem
et par gange undervejs.

19. Laeg kyllingebrysterne pa
et skeerebreet. Se, om de
er gennemstegte:

e Mal temperaturen pa
kogdet med et stege-
termometer.

o Sepakgdsaftens farve.

o Sepakgdets farve.

20. Skeer de 2 kyllingebryster
i tynde skiver og leeg dem
ietrent fad.

21. Drys persille og revet
citronskal over.




Gjorde du andre ting, der havde betydning for hygiejnen?

Se og smag pa kyllingen. Beskriv farven, konsistensen og smagen pa kgdet.

Kyllingebryst

Noter i skemaet:

Farven
pakgdet

Konsistens
pakgdet

Smagen
pa kgdet

Sammenlign med skemaet fra kyllingeunderlar (opgave 4) med kyllingebryst.
Er der forskel pa farven, konsistensen og smagen? Forklar hvorfor.

Elevark 3. Side2af 2 mm mm
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Opgave 6: Ultrasprgdt skind

Spradt kyllingeskind smager fantastisk. Spradt og salt. Nogle
gange kan det veere sveert at fa kyllingeskindet helt spradit.
Du skal nu undersgge, hvordan du far skindet mest sprgdt
og velsmagende.

Du skal bruge Sadan gor du
Skindet fra 2 kyllingebryster 1. Vask haender.
eller kyllingelar 2. Teend ovnen pa 160 grader.
1%2tsk. salt 3. Laeg bagepapir pa en bage-
plade. Laeg de to kyllinge-
skind pa bagepapiret.
4. Det ene stykke skind drysser 5. Bag kyllingeskindene i
du med ¥ tsk. salt. Det ca. 25 minutter, tilde er
andet stykke skind ger du gyldne og sprede.
ikke noget ved. 6. Tag bagepladen ud af ovnen.

Beskriv de to forskellige kyllingeskind i skemaet:

Skind uden salt Skind med salt

Hvilket kyllingeskind kunne du bedst lide?
Forklar hvorfor

Spis det ultrasprade kyllingeskind som snack eller brug det som
topping pa en suppe eller salat.

Elevark 4

1007I0INRET



FJERKRE

Opgave 7: Kylling i lage

Du kan fa kyllingebryst i forskellige indpakninger og til forskellige priser. P& nogle
pakker star der, at de er tilsat lage. Du skal nu finde ud af, hvad det betyder, og
hvordan det smager. G& sammen i grupper.

Du skal bruge Sadan gor du

1spsk. olie 1. Vask heender. 6. Szet fadet i ovnen, nar ovnen

Y2 kyllingebryst udentilsatlage 2. Teend ovnen pé 225 grader. ervarm.

Y kyllingebryst med tilsatlage 3. Vejdetokyllingebryster,og 7. Bagkyllingbrysternei

(kyllingebrysterne skal vaere noter vaegten i skemaet. ca. 20 minutter, til de er

ca. lige store og lige tykke) 4.Komolienietildfast fad og gennemstegte. Tjek farve,
smer det ud over bunden. temperatur og kgdsaftens

5. Laeg begge kyllingebryster farve.

i fadet. Husk at notere, 8. Vej de to kyllingebryster, og
hvilket bryst der er med noter vaegten i skemaet.

tilsat lage, og hvilket bryst
der er uden tilsat lage.

Kyllingebryst Kyllingebryst
uden tilsat lage med tilsat lage

Vaegt for bagning

Vaegt efter bagning

Hvilket kyllingebryst er svundet mest ind i procent ved bagningen?
Forklar hvorfor:

Smag pa de to kyllingebryster. Er der forskel i smag og konsistens?

Elevark s mm m
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Opgave 10: Vurdér smag og konsistens
Vurder smageni “Pastasalat med kalkun”.
Brug smage-5-kanten.

Du kan laese om
grundsmage og konsistens

Undersgg konsistenseni retten. Du kan bruge i kapitlet " Grundsmage
ord som sprgd, blgd, svampet, tgr, hard og blgd. ogsanser s.8-14.

Elevark 6 mm mm
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Opgave 3: Undersgg, hvordan de forskellige typer af hgns lever
Du skal nu undersgge, hvordan de forskellige typer af hgns lever. Der er nemlig
forskel pa, hvad hgnsene far at spise, om de kan komme ud, og hvor meget plads

hver hgne har.

Du kan fa forskellige typer af aeg. Du kan fa:

« @kologiske seg
o Frilandsaeg

e Skrabeaeg

e Buraeg

Hgnsene lever pa forskellige mader. Se skemaet.

Gkologiske-

hgns

Antal hgns 6
pr. kvadratmeter

Hgnsene har adgang

tilat komme ud Ja
. Gkologisk
____________ A foder |
v om at hgnsene Ja
far dagslys
Hgnsene har strgelse, Ja

reder og siddepinde

Frilands-
hgns

foder

Skrabe-
hons

foder

foder

Hvilken type hgne har mest plads?

Hvilke typer af hons kan komme ud?

Fra hvilken type hgne ville du vzelge aeg? Forklar hvorfor.

Elevark1
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Opgave 5: Agget somret
Et aeg kan veere en ret i sig selv. Hardkogt eller bladkogt seg, spejleeg eller raraeg.

Brug seggene fra opgave 10g 2 til at lave rgraeg.
Ga sammen i grupper.

Du skal bruge Sadan gordu
4 ceg . Vask haender. 6. Skrab forsigtigt den stivnede
4 spsk. meelk 2. Mal alle ingredienser af., seggemasse frabunden
1spsk. olie til stegning 3. Pisk seggene og maelken ogind mod midten af
sammen med en gaffel. stegepanden. Bliv ved,
2 skiver rugbrgd 4. Kom olien péa stegepande, til hele seggemassen er
og varm olien op. stivnet.
5. Heeld aeggemassen pa 7. Servérrgraeg med rugbrad.
stegepanden.

Elevark 2 mm mm
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Opgave 6: Hvad der sker med segget, nar du laver et spejlaeg.
Ga sammen i grupper og lav et spejleeg.

Du skal bruge
12eg
10 g smar

Sadan gor du

Sla segget ud i en kop.

Vask haender.

Kom smgrret pa en lille stegepande.

-l
.

Smelt smgarret.
Heeld forsigtigt segget pa stegepanden.

npw N

Beskriv hvilken farve seggehviden har lige, nar det kommer pa stegepanden:

6. Stegaeggeti2-3 minutter ved lav varme.

Hvordan ser segget ud nu?

Beskriv seggeblommen og aeggehviden. Hvad er der sket?
Hvad er mest stift? £ggeblommen eller seggehviden?

Kender | andre retter, hvor segget koagulerer, nar det bliver varmet op?

Elevark 3
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Opgave 7: Lav kagecreme
Acggeblommer og mel kan jeevne enret.

Hvad sker der, nar du laver en kagecreme?
Ga sammen i grupper.

KAGECREME

Du skal bruge Sadan gor du

12eg 1. Vask haender.

2 tsk. sukker 2. Mal alle ingredienser af.

1spsk. maizena 3. Sla segget udien kop.

1% dl maelk 4.Vask haender.

Y tsk. vaniljesukker 5. Kom aeg, sukker, maizena
og maelkiengryde.

6. Pisk det hele sammen

med et piskeris.

Beskriv:

Hvad sker der med kagecremens tykkelse?
Hvornar er kagecremen tynd?

Hvornar bliver kagecremen tyk?

7. Skru op for kogepladen.
Bring kagecremen i kog.
Kog, indtil cremen er tyk.
Pisk hele tiden med piske-
riset.

8. Haeld cremen i en skal.
Drys med vaniljesukker pé&
toppen.

Du kan bruge
kagecremenilagkage

eller til frugtsalat s. 39.

Elevark 4
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Opgave 8: Hvor meget stgrre bliver en seggeblomme og en seggehvide,
nar du pisker luftindi dem?
Ga sammen i grupper.

Du skal bruge

12eg

2 skale

1 handmixer med piskeris

Sadan gor du
1. Vask haender.

2. Del aegget i zeggeblomme og eeggehvide. Vask haender.

3. Kom aeggeblommen og seggehviden i hver sin skal.
mTag et billede af seggeblommen og aeggehviden, fx med en telefon.

4. Pisk zeggehviden med en handmikser i 1 minut.
mTag et billede af aeggehviden, fx med en telefon. Vask piskerisene med varmt vand og saebe.

5. Pisk aeggeblommen med en handmikser i 1 minut.
mTag et billede af seggeblommen, fx med en telefon. Vask piskerisene med varmt vand og saebe.

6. Pisk igen aeggehviden med en handmikser i 1 minut.
mTag et billede af aeggehviden, fx med en telefon. Vask piskerisene med varmt vand og saebe.

7. Pisk igen aeggeblommen med en handmikser i 1 minut.
mTag et billede af seggeblommen, fx med en telefon.

Hvad er der sket med seggehviden og seggeblommen? Hvilken del af segget kan
indeholde mest luft, altsa bliver stgrst, nar du pisker det?

Lav en billedserie med de tre billeder af szeggehviden og seggeblommen.
Skriv en tekst til billedserierne.

Hvad er der sket med seggehviden og seggeblommen, efter
du har pisket i 1 minut? Og efter 2 minutter?

Elevark 5 m mm
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Opgave 9: Lav en ;eggekage, og se, hvad der sker.
Du skal nu prgve at bruge seggets evne til at binde ved
at lave en aeggekage. Ga sammen i grupper.

Du skal bruge
2xeg

1dl maelk
1knivspids salt
1knivspids peber
2 skiver bacon
1tomat

5 stilke purlag

Sadan gor du

mpwN

Vask haender.

Mal alle ingredienser af.
Sl& zeggene ud i en skal.
Vask haender.

Kom meelk, salt og peber
i skalen. Pisk det godt
sammen.

Leeg baconskiverne pa
en lille stegepande.

Steg baconskiverne ved
middel varme, tilde er
lysebrune og sprade. Tag
baconskiverne af stege-
panden. Leeg dem pa et
stykke kakkenrulle.

Se pa seggekagen. Hvordan den ser ud?

10.

"

12.
13.

Tag en ny stegepande.
Teend for kogepladen ved
middel varme, og heeld
aeggemassen pa stege-
panden. Stegica.10
minutter, indtil segge-
kagen er naesten stivnet.
Skyl tomaten, og skeer den
i skiver.

Kom koldt vand ien balje
og skyl purlagg heri.

Lad purlgg dryppe af pa
et rent viskestykke.

Hak fint purlgg fint.

Kom bacon, tomat og
purlgg pa seggekagen.

Hvilken konsistens har seggekagen. Er den fx blgd, hard, sprgd, cremet?

Diskutér, hvad der er sket med maelken.

Elevark 6
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Opgave 10: Lav mayonnaise

Aggeblommen er lavet af vand og sma Det ervigtigt, at alle ingredienser har
draber af fedt. Nar du pisker seggeblom- naesten samme temperatur, inden du
men med olig, flyder olien ind i segge- blander dem. Ellers kan mayonnaisen

blommens fedtdraber. Dréberne udvider  nemlig skille.

sig — pa samme made som balloner. Det

ser ud, som om aeggeblommen suger Ga sammeni grupper
olien til sig. Sadan laver man mayonnaise.  og lav en mayonnaise.

Du skal bruge Sadan gor du
2 pasteuriserede 1. Vaskhaender.
seggeblommer 2. Mélalleingredienser af. veere ien meget tynd
1knivspids salt 3. Kom aeggeblommer, salt, stréle. Heeld meget lang-
1knivspids peber peber og eddike i en skal. somt. Hold af og tilen
2 tsk. eddike 4. Pisk det hele sammen med pause med olien. Pisk godt.
2dlolie en handmixer med piskeris. Hvis du heelder for hurtigt,

5. Piskolieniseggemassen kan mayonnaisen skille.

lidt ad gangen. Det skal 6. Fortseet, til du har brugt

al olien.

Hvad sker der med seggeblommerne, nar du pisker olien ind i dem?

Beskriv farven pa mayonnaisen.

Beskriv mangden af mayonnaisen og dens konsistens.

Hvis mayonnaisen skiller, hvad er der sa sket?

Elevark 7 mm mm
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Opgave 11: Pensl boller

Undersag, hvordan skorpen péa en bolle bliver,
nar du pensler den med aeg, seggeblomme,
aeggehvide eller vand. Ga sammen i grupper.

Du skal bruge
25ggeer

2 dllunkentvand

Yo tsk. salt

2 dI fuldkornshvedemel
3 dlhvedemel

Til pensling:
2eg

Elevark 8. Side 1af2
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Sadan gor du

PON

10.

n

12.
13.

Vask haender.
Mal alle ingredienser af.

Smuldr geeren i en stor skal.

Kom det lunkne vand i
skalen. Rar, til geeren er
helt oplgst.

Kom salt og fuldkornsmel

i skalen. Rer.

Kom lidt efter lidt
hvedemelet i skalen.

Sl& lufti dejen med
grydeskeen.

Kom dejen ud pé bordet
og alt den godt med
haenderne.

Rul dejen til en palse,

og del den i 8 stykker.

Form 8 boller.

Kom bagepapir pa en
bageplade. Seet de 8 boller
pa bagepladen med god
afstand imellem.

Laeg husholdningsfilm over
bollerne. Lad bollerne
haeve i 10 minutter.

Teend ovnen pa 225 grader.
Sl& det ene aeg ud i en skal
og pisk det sammen.

14.

15.

16.

12.

Del detandet aeg i hvide
og blomme. Kom hvide
og blomme i hver sin skal.
Pisk hviden sammen. Pisk

blommmen sammen.
Pensl bollerne:
2boller med

helt 2eg

2 boller med
seggehvide

2boller med
seggeblomme

2 boller med
vand

Skriv pa bagepapiret, hvad
du har penslet bollerne
med.

Bag bollerne midtiovnen
ica.12 minutter. Bank en
bolle under bunden.

Hvis det lyder hult, er
bollen gennembagt.

Lad bollerne kgle af pa

en bagerist.




Se pa bollerne og beskriv farven pa bollerne. Noter i skemaet.

Smag pa bollerne. Laeg maerke til skorpens sprgdhed og smag.
Noter i skemaet.

Pensling Skorpens farve Skorpens smag og sprgdhed

HELT

EGGEBLOMME

RGGEHVIDE

VAND

Hvilken bolle kan du bedst lide? Forklar hvorfor.

i

Elevark 8. Side 2 af 2 mm mm
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Madpandekager med fyld
Opgave 13: £ggets funktioner

A gget kan mange ting. Hvilken funktion har aegget, nar du laver madpandekager?
Er det at koagulere, jeevne, haeve, binde eller emulgere?

Undersgg, hvilke smage der er i madpandekager med fyld.
Brug smage-5-kanten.

Elevark9
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Opgave 2: Kad og god hygiejne i kakkenet
Lees opskriften pé ~Aben burger ~ grundigt igennem (se nedenfor).

Markér de punkter i opskriften, hvor det er szerligt vigtigt at holde en god
hygiejne, nar du laver mad med kgd.

Sammenlign med dine klassekammerater. Har | noteret de samme steder?

Ga sammen i grupper og lav retten.

TILELEVER

i BENJBURGER

Du skal bruge

2 fuldkornsboller
200 g hakket oksekad, max
10% fedt

Y5 tsk. salt
1knivspids peber
1spsk. rapsolie

1/2 redlgg

2tomater

4 salatblade

2 spsk. salattern
1spsk. graesk yoghurt

Sadan gor du

1.
2.
3.

Vask haender.

Mal alle ingredienserne af.
Til baffer: Del kadet i fire
dele, og form det til fire
flade bgffer. Drys lidt salt
og peber pa bafferne.
Vask haender.

. Heeldolien pden

stegepande og varm
denop.

Leeg bafferne pa
stegepanden og

vask haender.

Brun dem pa begge sider.
Skru ned og steg bafferne
i ca. 15 minutter, tilde er
gennemstegte. De skal
steges lige meget pa begge
sider. Vend dem.

Til salat:

Pil lzget og skeer det i
tynde skiver.

Skyl tomaterne og skeer
demiskiver.

10.

"

12.

13.

14.

15‘

16.

1 7‘

Leeg salaten i skalen og
heeld vand i skalen.

Skyl salaten godt.

Leeg salatenien siog

lad den dryppe af.

Til dressing:

Kom salatternene i en skal
og mos dem med en gaffel.
Kom yoghurten i skalen.
Bland godt.

Til anretning:

Tag fire tallerkener frem.
Skeer fuldkornsbollerne
over og laeg ¥ bolle pa
hver tallerken.

Leeg salat pa bollerne.
Laeg en bgf pa hver bolle.
Leeg tomat og lag pa
bafferne. Leeg dressing
pa hver baf.

Server den abne burger.

Elevark1
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Opgave 3: Lav selv leverpostej
Du skal nu lave din egen leverpostej. Lav den i portionsforme, sa tager det ikke sa lang
tid. G& sammen i grupper.

LEVERPOS T )l

Du skal bruge Sadan gor du

Valog 1. Vask haender. 7. Seetportionsformene

250 g hakket svinelever 2. Mélalleingredienserne af. pé en bageplade, og seet

125 g hakket spaek 3. Pillgg og hak det fint. bagepladeniovnen.

1% spsk. hvedemel 4. Teendovnenpdi75grader. 8. Bagleverposteji

1Yvadl maelk 5. Kom hakket svinelever, ca. 20 minutter, til den

12eg hakket spaek, hvedemel, er gennembagt. Stik en

1tsk. groft salt meelk, seg, lzg, salt og lille spids knivnedi

1knivspids peber peber i en skél og rgr godt. midten af en leverposte;.
Hvis du har en food- Hvis der kommer klar saft
processor, kan du bruge op, er leverpostejen
den. gennembagt.

6. Heeld blandingeni
portionsforme.

v .

Spis leverpostejen pa rugbrgd. Hvordan synes du, at den smager?

Elevark 2 mm m
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Opgave 4: Lav 100 % din kgdsovs
Du kender den sikkert, kegdsovsen. Nu skal du lave din egen kadsovs. Brug opskriften
pa kadsovs her og tilszet de krydderier og grantsager, du synes.

Skal der mere hvidlgg eller oregano i din kadsovs? Eller skal der maske chili i

Brug din vejviser for smag, nar du veelger ingredienser.
Ga sammen i grupper pa fire. Lav retten.

Du skal bruge

200 g hakket oksekgd
(max 10 % fedt)

Y2 log

1-2 fed hvidlgg eller mere
1spsk. olie

1/4 knoldselleri eller mere
1-2 gulergdder eller 1 pastinak
1dase hakkede tomater
Ca.1-2 tsk. oregano, timian,
basilikum, chili, karry eller
andre krydderier eller
krydderurter

Y. spsk. eddike

Yatsk. salt

1knivspids peber

Ca. % dl parmesanost

Til spaghetti:

250 g fuldkornsspaghetti
2-3lvand

1spsk. groft salt

3 T\ J4[ELEVER

Sadan gor du

Vask haender.

Mal alle ingredienser af,

Pil lgget og hak det fint.

Skreel knoldselleri og

gulerod. Skeer enderne

af gulergdderne.

5. Rivsellerioggulerod pa
rivejernet.

6. Pilhvidlgget. Pres det
med en hvidlggspresser.

7. Abnd&sen med hakkede
tomater.

8. Komolieientykbundet
gryde. Seet gryden pa
kogepladen. Varm olien
op ved hgjvarme.

9. Komkgdetigryden ogbrun

det godt. Rgr godt imens.

Kom lggigryden, og steg

nogle minutter sammen

med kadet.

pPup=

10.

Elevark 3. Side1af2
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12.

13.

14.

15.
16.

12.

18.

Tilseet hvidlgg, grentsager
og de valgte krydderier.
Rgr godt rundtigryden.
Leeg ldg pa og lad retten
smasimre i 20 minutter.
Hvis kadsovsen bliver for
tor, tilsaetter du lidt vand.
Smag kadsovsen til med
eddike, salt og peber.

Til spaghetti:

Heeld vand og salt i en stor
gryde. Leeg lag pa.

Bring vandet i kog.

Kom spaghettienivandet.
Kog den efter den tid, der
star pa posen.

Seet et darslag i kekken-
vasken. Heeld vandet fra
spaghettien.

Spis spaghettien med
kedsovs drysset med
revet parmesanost.




Smag pa retten. Brug smage-5-kanten.

Snak om retten ud fra smage-5-kanten.
Synes |, at der mangler en eller flere grundsmage i retten?
Er der noget, du vil tilszette eller udelade naeste gang? Forklar hvorfor.

Elevark 3. Side 2af 2 1007 N}
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Opgave 8:
Lav retten’'Nemme nudler’, s. 871 GoCook 100% din ret — bogen til madkundskab.

Vurdér rettens grundsmage ud fra smage-5-kanten.

Du kan lsese om

grundsmage i kapitlet
“Grundsmage og sanser @
s.8-14. ¢
(¢
Uad)

gt

Elevark 4 mm mm
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Opgave 1: Hvad er fedtstoffer lavet af, og hvad bruger vi dem til?

Skriv i skemaet, hvad de forskellige fedtstoffer er lavet af. Det kan du laese pa
indpakningen. Snak om, hvad | bruger de forskellige fedtstoffer til. Noter i skemaet.
Hvilken konsistens har de forskellige fedtstoffer? Er de faste eller flydende?

Noter i skemaet.

Fedtstof

Lavet af

Bliver brugt til

Konsistens

Elevark1
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Opgave 2: Lav selv smgr
Du skal nu prgve at lave dit eget smar.

Du skal bruge Sadan gor du 7.Seetensiover enskal.

2 dl piskeflgde 1. Vask haender. 8. Heeld indholdet af glas

2 spsk. keernemeaelk 2. Mél alle ingredienser af. setisien. Lad veesken/vallen
1knivspids salt 3. Heeld flade og keernemaelk i dryppe af.

1rent syltetgjsglas med 1&g syltetgjsglasset. 9. Kom smgrret fra sienien

4. Szt ldget pé glasset. skal.

5. Ryst flzde og keernemaelk 10. Kom lidt salt i smarret.
godt sammen, indtil det Bland godt. Pres smarret
bliver til fladeskum. sammen til en klump.

6. Ryst fladeskummet, indtil 11. Seet smarret i kaleskabet, til
det begynder at klumpe deterkoldt.
og er blevet til smgr og valle/
veeske.

Du har nu lavet dit eget smgr, som du fx kan smgre pa brad.
Smag pa smgrret og vurder smagen. Brug smage-5-kanten.

3
X rr—— k‘\
S 8
& 2 Ve

1
0

.é "’

© Q

% 2

surt
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Opgave 3: Synligt fedt
Du skal nu se, hvad der sker med det synlige fedti
bacon, nar du steger det. Ga sammen i grupper.

Du skal bruge Sadan gor du
3 skiver bacon 1. Vask haender. 6. Laeg den stegte bacon pa
2. Laeg baconskiverne paen en kgkkenveegt. Vej de
tallerken. Tag et foto af stegte baconskiver samlet.
baconen. Kan du se fedtet? Notér veegten.
3. Laeg baconskiverne pa Vaegt af stegt bacon:

en kgkkenvaegt. Vej bacon
skiverne samlet. Notér

vaegten. 7. Hvor mange procent af
Vaegt af ra bacon: baconet er smeltet af?
Notér.
Hvor meget er bacon
4. | >=g baconskiverne pé en stykkerne svundeti
stegepande. Steg ved mid- procent:
delvarme, til baconskiverne
er sprgde og markebrune.

5. Laeg baconskiverne pa et
stykke kakkenrulle. Tag et
foto af baconen. Sammen
lign med det fagrste foto. Kan
du se fedtet nu?

Hvad er der sket med fedtet i baconskiverne:
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FEDTSTOFFER

Opgave 5: Smag pa forskellige typer af cremefraiche
Du skal nu smage pa cremefraiche med forskelligt indhold af fedt. Fedtet i creme-
fraichen er skjult, da du ikke kan se det.

Du skal bruge:

1spsk. cremefraiche 9 % fedt

1spsk. cremefraiche 18 % fedt A
1spsk. cremefraiche 38 % fedt "

Se pa de tre forskellige slags cremefraiche.
Notér farven og konsistensen i skemaet.

Smag pa de tre forskellige slags cremefraiche.
Notér smagen i skemaet med dine egne ord.

Cremefraiche 9% Cremefraiche 18 % Cremefraiche 38 %

Hvilken forskel er der pa farve, konsistens og smag? Begrund dit svar.

(&
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FEDTSTOFFER

Opgave 6: Smag pa fedtstoffer

Du skal nu prgve at smage pa forskellige typer af fedtstoffer. Du vil opleve, at forskellige
fedtstoffer smager forskelligt. G& sammen to og to.

Du skal bruge Sadan gordu

2 skiver brgd . Vask heender. 6. Dyp brgdternideto

1spsk. vindruekerneolie 2. Mal alle ingredienser af., forskellige olier. To bragd
1spsk. olivenolie 3. Del brgdet i otte stykker, i vindruekerneolie og to

Y tsk. smear s8 | far to stykker brad hver. brad iolivenolie.

% tsk. blandingsprodukt som 4.Kom olierneihversinlille 7. Smag pa brgd med olier,
Keergarden eller Bakkedal skal. smgr og blandingsprodukter.

5. Smer lidt smer pé to stykker 8. Noter smagene i skemaet.
brad og blandingsprodukt
pa to andre stykker brgd.
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Opgave 7: Steg i forskelligt fedtstof

Fedtstoffer giver forskellig smag til maden, nar du bruger dem i madlavningen.
Nar du fx steger gulergdder i forskellige slags fedtstof, kommer guleradderne til
at smage forskelligt. Prav selv!

Du skal bruge Sadan gor du 7. Komvindruekerneolie pa
6 gulergdder 1. Vaskhaender. stegepanden. Varm olien
15g smar 2. Malalleingredienser af. op ved middel varme. Steg
1 spsk. vindruekerneolie 3. Skreel gulergdderne. Skeer en portion gulergdder, til
1spsk. olivenolie demi stave. Del gulergd- debliver lidt blgde.
derneitre portioner. 8. Taggulergdderne af stege-
4. Kom smgar pa en stege- panden, og laeg dem paen
pande. Varm smarret op tallerken.
ved middel varme. Stegen 9. Vaskstegepanden af.
portion gulergdder, til de 10. Kom olivenolie pa stege-
bliver lidt blgde. panden. Varm olien op
5. Tagguleradderne af stege- ved middel varme. Steg
panden, og laeg dem paen en portion gulergdder, til
tallerken. de bliver lidt blgde.
6. Vaskstegepanden af. 1. Taggulergdderne af stege-
panden. Laeg dem pa en
tallerken.

Smag pa de tre portioner gulergdder og vurder smagen,
brug smage-5-kanten.

surt

RADDER

CTEG ISR
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Hvilken portion kan du bedst lide?
Forklar hvorfor.
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FEDTSTOFFER

Opgave 8: Grundsmage
Nar du laver pesto, er olien med til at bestemme smagen pa pestoen.
Smag pa pestoen, og notér grundsmagene i smage-5-kanten.

Elevark 7
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Opgave 9: Synligt og skjult fedt

Hvilken olie er brugt til den pesto, du kgber pa glas? (lzes pa glasset)

Fra hvilken plante kommer olien?

Nar du laver dejen til pestosnegle, skal du bruge ksernemaelk.
Er det synligt eller skjult fedt, der er i keernemaelk?
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Opgave 10: Synligt og skjult fedt
| opskriften pa’Avocado-kikeertesalat’ er der bade brugt fedt fra planter og dyr,
nemlig olivenolie og bacon.

Fra hvilken plante kommer olivenolie?

Indeholder bacon synligt eller skjult fedt?
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Nu skal du bruge al den viden, du har faet gennem bogen om blandt andet ravarer,
madlavning, hygiejne og sundhed.

Laes opskriften neden for grundigt igennem. Der mangler nogle punkter i frem-
gangsmaden. Dem skal du selv udfylde. Der er ogsa spgrgsmal undervejs.

Dem skal du svare pa.

Nar du har udfyldt alle punkter og svaret pa alle spargsmal, tilbereder du retten
*Spagetti med chili®. Ga sammen i grupper.

Du skal bruge
2log

2-3 persillergdder
1-2 kviste frisk oregano eller
timian

400 g tomater

1rad chili

1/4 dlolie

3litervand

1spsk. salt

200-300 g spaghetti
1tsk. eddike

Y5 tsk. salt
1knivspids peber
1knivspids sukker

Sadan gor du

1.

10.

n.

Spgrgsmal: Hvad skal du
altid starte med at gere,
inden du garigang med at
lave mad?

Mal alle ingredienserne af.
Pil lagene og hak dem.

Skyl og skeel persille-
rgdderne.

Skeer persillergddernei
terninger pa 1x1cm.

Skyl oregano eller timian og
hak dem. Spgrgsmal:
Hvordan skyller man
krydderurter?

Vask tomater og chilii

koldt vand.

Skaer tomater i tern pa
ca.1x1centimeter.
Spgrgsmal: Hvad skal du
huske at gere, for du hakker
chilien? Hak chilien fint.
Spgrgsmal: Hvad skal du
huske at gere efter du har
rert ved chili?

Kom vand og saltien gryde.
Bring vandet i kog.

12.

13.

14.

15.

16.

12.

18.

19.

Kom spagettien i vandet og
kog, til spagettien er al
dente. Spgrgsmal: Hvad
betyder det at spagettien
er kogt al dente?

Lad spagettien dryppe af
iensi.

Kom olie en gryde, varm
olien op. Steg lggene |
ca.3 minutter.

Tilseet hakket chili, og steg
2 minutter mere.

Tilseet persillergdderne
og tomaterne.

Kom lidt salt, peber,
eddike, sukker og oregano
i. Lad det koge ved svag
varme i 10 minutter til
persillergdderne er mgre.
Tilseet lidt vand, hvis du
synes tomatsovsen er for
tyk.

Bland spagettien med
grontsagschili-
tomatsovsen.

20. Drys parmesanost

pa over retten.
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