M=m KARTOFLER

Opgave 1: Hvad er din livret?

Hvad er din livret, og kan du beskrive det szerlige ved retten? Hvem laver den, hvornar far du den?
Hvornar fik du den ferste gang? Hvem spiser du livretten sammen med?
Hvorfor er det blevet din livret? Skriv dine svar ind i skemaet.

Hvad er din
livret?

Hvem laver
dinlivret?

Hvornar far
dudinlivret?

Hvornar fik du
dinlivret for
forste gang?

Hvem spiser
dudinlivret
sammen med?

Hvorfor er det
dinlivret?
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M=m KARTOFLER

Opgave 3: Hvad er smag?

Hvad er din livret?

Det kan veere sveert at beskrive, hvad smag er. Vi bruger mange ord om smag i det
daglige.

Hvordan vil du beskrive smagen af din livret? Er den steerk, sgd, krydret, rund, osv.?
Beskriv med dine egne ord smagen i din livret. Du kan bruge ord som staerk, mild,

krydret, sgd.

Min livret smager:
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M=m KARTOFLER

Opgave 4: De fem grundsmage

Du skal nu smage pa de fem grundsmage.

Smag pa sukker, citronsaft, salt, rucolasalat og parmesanost.
Skriv dine smagsoplevelser her i skemaet.

Husk at drikke lidt vand, inden du smager pa en ny grundsmag.

Din smagsoplevelse:
Grundsmage Smag pa Du kan bruge ord som meget, lidt,
dejligt sgdt, surt, salt, bittert og umami

S ﬂ D A Hvidt sukker

.‘ Citronsaft

SALT ' sale

Rucolasalat

UM AM I \ Parmesanost
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Opgave 5: Smagetest

Smag pa:

e Et stykke aeble

« En skive kogt kartoffel

e Et stykke soltgrret tomat

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 sgdt.

Smage-5-kant

Smag pa et stykke aeble, og udfyld Smage-5-kanten.
3

surt
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Smag pa en skive kogt kartoffel, og udfyld Smage-5-kanten.
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Smag pa et stykke soltgrret tomat, og udfyld Smage-5-kanten.
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M=m KARTOFLER

Opgave 8: Et naerstudium af kartofien
Ga sammen i grupper pa to og undersag en kartoffel.

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

2. Skaer kartoflen over og vis med pile, hvor kork, marv og bark er.

3. Skreel de to halve kartofler og riv kartoflen. Pres saften ud af
kartoflen og smar saften pa en ren tallerken. Lad saften tgrre
ind til neeste gang | har undervisning.

Beskriv, hvad der er pa tallerkenen.
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M=m KARTOFLER

Opgave 9: Kartoflen i supermarkedet
Undersgg i et supermarked, hvilke kartoffelsorter, | kan kabe.

Skriv sorterne ind i skemaet. Tag desuden billeder af kartoflerne ude i butikkerne.
Beskriv hvordan kartoflerne ser ud, og hvordan de er opbevaret i butikken.

Kartoflenisupermarkedet

Sort

Udseende.
Stor, lille, med jord,
uden jord, knoldet, glat

Opbevaring.
| seek, plasticpose, kasse, lgse
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Du skal bruge

o 4kartofler, sorten 1.
Ditta eller Asparges 2.

e Vand

e Ttsk.salt

N

0w

Opgave 12: Undersgg kartoflens smag
Undersgg i grupper en kogt kartoffels smag.
Kog farst kartoflerne ved at falge opskriften.

Sadan gor du

Vask haender.

Find alle ingredienserne
frem.

Vask kartoflerne.

Skreel kartoflerne.

Kom kartoflerneien gryde.
Kom vand i gryden til
vandet lige daekker
kartoflerne.

Kom saltigryden.

Leeg lag pa gryden.

10.

12.

Kog kartoflerneica. 20
minutter, til de er mgre.
Meaerk med en lille kniv.
Kartoflen skal slippe kniven.
Seetetdarslagi
kakkenvasken.

. Heeld vandet fra

kartoflerne ved at
heelde kartoflerne nedi
dgrslaget.

Kom de kogte kartofler
i en skal.

Hvad sker der med smagen, nar | tilszetter de fem grundsmage til kartoflen?
Skriv jeres vurdering ind i skemaet pé nzeste side, ved at saette kryds under smagen.

Du kan godt seette flere krydser.
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Sgdt | Surt | Salt | Bittert | Umami

Kogt kartoffel

Kogt kartoffel
med ¢ ,

Hvilken smag foretraekker du? Begrund dit valg over for gruppen.
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Opgave 13: Undersgg kartoflens konsistens
Undersag, hvad der sker med kartoflens konsistens, nar den bliver kogt,
stegt, bagt og most. Brug opskrifterne her.

KOGTERKARTOFLER

Du skal bruge Sadan gor du
e 4kartofler, sorten 1. Vaskhaender. 9. Kogkartoflerneica.?20
Ditta eller Asparges 2. Findalleingredienserne minutter, til de er mgre.
e Vand frem. Maerk med en lille kniv.
e 1tsk.salt 3. Vaskkartoflerne. Kartoflen skal slippe kniven.
4. Skreelkartoflerne. 10. Seetetdorslagi
5. Komkartoflerneien gryde. kokkenvasken.
6. Komvandigryden til 1. Heeld vandet fra
vandet lige daekker kartoflerne ved at
kartoflerne. haelde kartoflerne ned i
7. Komsaltigryden. dgrslaget.
8. Laeg lag pa gryden. 12. Kom de kogte kartofler

i en skal.
Du skal bruge Sadan gor du
e 4 store kartofler 1. Vask heender. 8. Laegbagepapir paen
som Folva eller Sava 2. Findalleingredienserne bageplade, og heeld
e 1spsk.olivenolie frem. kartoffelbadene ud pa
e Yztsk.salt 3. Teend ovnen pa 225 grader. bagepladen.
* Lidtpeber 4. Vaskkartoflerne godt, og 9. Seetbagepladen midt
skaer demibade iovnen.
5. Dup kartoflerne godt med 10. Steg kartoffelbadene
et rent viskestykke. ica. 20 minutter, tilde er
6. Kom kartoflerneien skal. gyldne og stegte.
7. Komolivenolie, salt og 11. Heeld kartoffelbadene
peber iskalen. Bland godt. i enskal.
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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 Yatsk.salt

BAGTEIKARTOFLER

Sadangﬁrdu

mpwN =

Vask heender.
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.
Meerk med en lille kniv.

Kartoflen skal slippe kniven.

Seetetdarslagi
kakkenvasken.

10.

n

10.

n

12.

13.

14.

15.

Pensl kartoflerne med olie
Seet bagepladen midti
ovnen.

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

Heeld vandet fra
kartoflerne ved at

heelde kartoflerne i
dgrslaget.

Haeld kartoflerneien

stor skal.

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

Kom meelk, smar og salt

i skalen, og pisk det godt
sammen.

Smag evt. kartoffelmosen
til med lidt salt og meelk.
Heeld kartoffelmoseni

en skl eller et fad.
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M=m KARTOFLER

Du skal bruge
Grontsagsfyld:

e 270 gkartofler (4-5 stk.)
o Y til1rad, frisk chili

o 2fedhvidlgg

o llgg

e 2-3stilke bladselleri

e 1dlvand

e 1boullionterning

Salat:
e 50 gram hvidkal
e 2tomater

Wrap:

eller madpandekager
e 4-8spsk.ingefeerdressing

Se opskriften pd ingefaer-
dressing s. 15 i elevheeftet.

e 4-8fladbrgd, wraps, tortillas

Sadan gor du

Greontsagsfyld:

1. Vaskhaender

2. Malalleingredienserne af.

3. Skreel kartoflerne og skyl
demikoldt vand.

4. Skeerkartoflerne udipinde
paca.2cmx¥%cmx5cm
ligesom tynde pomfritter.

5. Skylchilien ogskeer den
over pa langs.

6. Skrabkernerne ud af
chilien og fjern dem.

7. Hakchilienfint.

8. Skylkniven.

9. Piloghak hvidlgg og lzg fint.

10. Skyl bladselleristilkene og
skeer dem ud i mindre
stykker.

11. Hzeld olie pé en pande og
varm den op.

12. Kom nu chili, hvidlgg, g og
bladselleri p& panden.

13. Svitsdem i 3-4 min.
ved middelvarme.

14. Kom kartoffelpindene
igryden.

15. Heeld 1dlvand og
boullionterning i gryden.
Leeg l3g pa gryden og lad
retten koge ved middel-
varme 10-15 min., til
kartoflerne er mgre.

Maerk med en lille kniv.
Kartoflen skal slippe kniven.

Salat:

16. Braek store blade af
hvidkélshovedet.

17. Skyl kalbladene under
koldt vand.

18. Lad bladene dryppe af i
et dgrslag eller pa et stykke
kakkenrulle.

19. Snit bladene i meget
tynde strimler.

20. Skyl tomaterne og skeer
demibéde.

Wrap:

21. Varm pandekager,
fladbrad, tortilla eller
wraps pa en bradrister
ellerien 200 grader
varm ovn.

22. Kom kalstrimler, tomat-
bade og grentsagsfyld
pa brgdene.

23. Kom lidt ingefeerdressing
over blandingen.

24.Rul wraps “ene sammen.
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M=m KARTOFLER

Opgave 16 0og 17:
Vurder 100 % din Mexi-wrap med ingefzerdressing og
Kartoffel- og rodfrugtrgsti ved hjeelp af Smage-5-kanten.

Smager retten for eksempel meget salt, skraverer du felt 1, 2 og 3 ud for salt.
Smager retten kun lidt bittert, skraverer du felt 1 ud for bittert.

Smage-5-kant

Vurder smagen i Mexi-wrap og ingefeer-dressingen. ’q [ y
Udfyld Smage-5-kanten. 3 :

surt

Vurder smagen i Kartoffel- og rodfrugtrgstien.
Udfyld smage-5-kanten. 3

surt
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Mﬂiﬂﬂ=m KARTOFLER

Opgave 18: Lav 100% din livret med kartofler

Din udfordring er nu at lave 100 % din ret med kartofler — en rgsti.
Tag opskriften pa rgsti (se opskriften pas. 16 i elevhaeftet)

og tilseet forskellige krydderier og grantsager. Skal der timian
og gulergdder i din rgsti, eller skal der chili eller karry i rgstien?

Find mere inspiration i skemaet her.

S k:y‘at;.:lzgieer kry::lies:(:rter
HAKKEDE
GULEROD KARRY TIMIAN HASSELNBODER OLIE
SELLER] PAPRIKA PERSILLE LAG SMAR
SQUASH OREGAND PURLAG HVIDLAG
Elevark 11

1007J0INfRET]




M= MEDIKARTOFLER

Skezeve rgdder - test din viden
Test din viden om skaeve gulergdder og madspild.
Saet kryds ved det rigtige svar

S spgrgsmal:

1. Smager skaeve gulergdder anderledes
end lige gulergdder?
a. Ja,de ersgdere
b. Ja, de er mere bitre
c. Negj

2. Hvad er det ikke normalt at bruge en rest gulerod til?
a. Brgd-dej
b. Kgdsovs
c. Hiemmelavetis

3. Hvorfor szelger Kvickly skaeve gulergdder?
a. Fordide er sundere end andre gulergdder
b. For at undga at de ender som madspild hos
landmanden, der ellers ikke kan szelge dem
c. Fordider er mangel pa lige gulergdder i Danmark

4. Hvilken retindgar gulergdder oftei?
a. Rastimed rodfrugter
b. Hakkebgf
c. Kyllingikarry

5. Hvor meget mad smider en gennemsnitsfamilie
pa fire personer i Danmark ud hvert ar?
a. Forca.2000 kr.mad
b. For ca.3000. kr. mad
c. Forca.10.000 kr. mad

Elevark 12
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Kartoffelboller

Du skal bruge
Ca. 400 g kartofler

3 dl lunkent vand

2 spsk. smar

Y2 tsk. kommen eller tgrret rosmarin
2 tsk. salt

25 g geer

100 g rugmel

ca. 475 g hvedemel

Sadan ger du
1. Vask hander.

Mal alle ingredienserne af.

Skrezel kartoflerne.

Riv kartoflerne pa den grove side af rivejernet ned i en tallerken.
Dup de revne kartofler tarre med kgkkenrulle.

Smuldr geeren i en stor skal.

Hzeld lunkent vand i skdlen, og rer til geren er oplgst.

©® N o ok WD

Kom salt og kommen eller rosmarin i skalen. Rgr godt.

9. Kom de revne kartofler i skalen. Rgr godt.

10. Kom rugmelet, undtagen en handfuld, i skalen og rer.

11. Kom lidt efter lidt hvedemelet i skidlen. Rgr godt med en grydeske.

12. Drys 2 spsk. rugmel pa bagepapiret.

13. Drys resten af rugmelet pa kgkkenbordet.

14. Hzeld dejen ud pa bordet.

15. £It dejen med handerne pa kgkkenbordet.

16. £lt til dejen slipper kgkkenbordet, og er en sammenhangende klump.

17. Lzg film over dejen, og lad den hzve i 15 min.

18. Rul dejen til en pglse, og den i 12 stykker.

19. Leg bagepapir pa en bageplade.

20. Teend ovnen for 200 grader.

21. Form 12 boller, og szt dem pa bagepladen.

22. Lzg film over bollerne og lad dem hzeve i 15 min.

23. S=t bagepladen i midten af ovnen.

24. Bag bollerne i 20-25 min., indtil de er lysebrune og gennembagte. Bank pa undersiden af
en af bollerne. Lyder det hult, sa er bollerne ferdige.

25. Lad bollerne kgle af pa en bagerist.



Kartoffelscones

Du skal bruge
Ca. 250 g kartofler

25 g smar

300 g hvedemel

25 g grahamsmel
2. tsk. bagepulver
2 tsk. salt

Ya tsk. st@dt paprika
50 g revet ost

2 &g

125 g creme fraiche 9% eller ymer

Sadan ger du
1. Vask heender.

Mal alle ingredienserne af.

Teend ovnen pa 200 grader.

Skreel kartoflerne.

Riv kartoflerne pa den grove side af rivejernet ned pa en tallerken.
Dup de revne kartofler tarre med kakkenrulle.

Kom 250 g hvedemel og alt grahamsmel i skalen.

© N o g bk~ wDd

Brug fingrene til at smuldre smarret sammen med melet, til du har en grynet blanding.

9. Kom bagepulver, salt og paprika i skalen. Bland godt med en rareske.

10. Kom de revne kartofler og den revne ost i skilen. Bland godt.

11. Sla a=ggene ud i en lille skal.

12. Pisk =2ggene sammen med en gaffel.

13. Kom 2/3 af ==ggene i dejen. Bland godt.

14. Kom kartoffelmosen i skalen. Bland godt.

15. Kom creme fraichen i skalen, og zlt forsigtigt dejen sammen.

16. Drys resten af hvedemelet pa bordet, og kom dejen pa bordet.

17. Rul dejen ud til en tyk pandekage (ca. 2 cm tyk) med en kagerulle. Tils=t lidt mere mel, hvis dejen er
for vad og sveer at rulle ud.

18. Udstik 12-14 scones af dejen, for eksempel med et glas.

19. Saml resten af dejen, og form til en lille bolle.

20. Laeg bagepapir pa en bageplade.

21. Lag scones og den lille bolle pa bagepladen med bagepapiret. Tryk bollen flad, sa den ligner de
gvrige scones.

22. Pensl alle scones med resten af =ggene.

23. St bagepladen midt i ovnen, og bag scones i ca. 15-20 min., til de er gyldne.

24. Lad dem kgle af pa en bagerist.



