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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 hagnsene 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 Skrabezeg

*Buraeg

Hgnsene lever pa forskellige mader. Se skemaet.

hgns hons hons

Gkologiske- ‘ Frilands- ‘ Skrabe- ‘

Antal hgns 6
pr. kvadratmeter

Hgnsene har adgang

tilat komme ud Ja Ja Nej Nej
. Gkologisk Ikke-gkologisk | Ikke-gkologisk | Ikke-gkologisk
............ SO  foder | foder | foder |  foder
Kravom at hgnsene . . .
far dagslys Ja Nej Nej Nej
Hgnsene har strgelse, Ja Ja Ja Ja

reder og siddepinde

Hvilken type hgne har mest plads?

Hvilke typer af hgns kan komme ud?

Fra hvilken type hgne ville du vaelge aeg? Forklar hvorfor.
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Opgave 5: Agget somret
Et aeg kan veere en ret i sig selv. Hardkogt eller blgdkogt aeg, spejleeg eller raraeg.

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

Du skal bruge Sadan gor du
42eg 1. Vask haender. 6. Skrab forsigtigt den stivnede
4 spsk. maelk 2. Mal alle ingredienser af. aeggemasse fra bunden
1spsk. olie til stegning 3. Pisk aeggene og maelken og ind mod midten af
sammen med en gaffel. stegepanden. Bliv ved,
2 skiver rugbred 4. Kom olien pa stegepande, til hele seggemassen er
og varm olien op. stivnet.
5. Heeld seggemassen pa 7. Servérrgraeg med rugbrad.
stegepanden.
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Opgave 6: Hvad der sker med aegget, nar du laver et spejlaeg.
Ga sammen i grupper og lav et spejleeg.

Du skal bruge
1aeg
10 g smar

Sadan gor du
Sla segget ud i en kop.
Vask haender.

-l
.

Kom smagrret pa en lille stegepande.
Smelt smgrret.
Heeld forsigtigt segget pa stegepanden.

npwN

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

6. Stegaeggeti2-3 minutter ved lav varme.

Hvordan ser segget ud nu?

Beskriv aeggeblommen og seggehviden. Hvad er der sket?
Hvad er mest stift? £ggeblommen eller ;eggehviden?

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

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

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

Du skal bruge Sadan gor du
Taeg 1. Vask haender. 2. Skru op for kogepladen.
2 tsk. sukker 2. Mal alle ingredienser af. Bring kagecremen i kog.
1spsk. maizena 3. Sld segget udien kop. Kog, indtil cremen er tyk.
1%z dl maelk 4.\/ask haender. Pisk hele tiden med piske-
¥ tsk. vaniljesukker 5. Kom aeg, sukker, maizena riset.

og maelk i en gryde. 8. Haeld cremenien skal.

6. Pisk det hele sammen Drys med vaniljesukker pa

med et piskeris. toppen.
Beskriv:
Hvad sker der med kagecremens tykkelse? Dukan bruge

Hvornar er kagecremen tynd? kagecremenilagkage

Hvornar bliver kagecremen tyk?

eller til frugtsalat s. 39.
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Opgave 8: Hvor meget stgrre bliver en seggeblomme og en seggehvide,
nar du pisker luftind i dem?
Ga sammen i grupper.

Du skal bruge

12eg

2 skale

1 handmixer med piskeris

Sadan gor du
1. Vask haender.

2. Del eegget i seggeblomme og eseggehvide. Vask haender.

3. Kom seggeblommen og seggehviden i hver sin skal.
(O] Tag et billede af seggeblommen og seggehviden, fx med en telefon.

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

5. Pisk aeggeblommen med en handmikser i 1 minut.
) Tag et billede af aeggeblommen, fx med en telefon. Vask piskerisene med varmt vand og seebe.

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

7. Pisk igen eeggeblommen med en handmikser i 1 minut.
(O] Tag 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 aeggeblommen.
Skriv en tekst til billedserierne.

Hvad er der sket med seggehviden og aeggeblommen, efter
du har pisket i 1 minut? Og efter 2 minutter?
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Opgave 9: Lav en seggekage, 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.

EGGEKAGE

Du skal bruge
28

1dlmeelk
1knivspids salt
1knivspids peber
2 skiver bacon
1tomat

5 stilke purlgg

Sadan gor du

MpwN

Vask haender.

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

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

Leeg baconskiverne pa
en lille stegepande.

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

Se pa seggekagen. Hvordan den ser ud?

10.

n

12.
13.

Tag en ny stegepande.
Teend for kogepladen ved
middel varme, og heeld
aeggermassen 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
purlag 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 er vigtigt, at alle ingredienser har
draber af fedt. Nar du pisker seggeblom- naesten samme temperatur, inden du
men med olie, flyder olien ind i segge- blander dem. Ellers kan mayonnaisen

blommens fedtdraber. Draberne udvider  nemlig skille.

sig — pa samme made som balloner. Det

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

Du skal bruge Sadan gor du

2 pasteuriserede 1. Vaskhaender.

aeggeblommer 2. Malalleingredienser 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 h&ndmixer med piskeris. Hvis du haelder for hurtigt,
5. Piskolieniseggemassen kan mayonnaisen skille.

lidt ad gangen. Det skal 6. Fortseet, tildu har brugt
alolien.

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

Beskriv farven pa mayonnaisen.

Beskriv maengden af mayonnaisen og dens konsistens.

Hvis mayonnaisen skiller, hvad er der sa sket?

Elevark 7
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Opgave 11: Pensl boller

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

BOLLERK

Du skal bruge
25ggeer

2 dllunkent vand

Yo tsk. salt

2 dl fuldkornshvedemel
3 dlhvedemel

Til pensling:
2eg

Elevark 8. Side 1af 2

Sadan gor du

Pop=

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 oplast.

Kom salt og fuldkornsmel

i skalen. Rar.

Kom lidt efter lidt
hvedemelet i skalen.

Sl& luft i dejen med
grydeskeen.

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

Rul dejen tilen pglse,

og del deni 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 det andet zeg i hvide
og blomme. Kom hvide
og blomme i hver sin skal.
Pisk hviden sammen. Pisk

blommmen sammen.
Pensl bollerne:

2 boller med

helt =g

2 boller med
aeggehvide

2boller med
eggeblomme

2 boller med
vand

Skriv pa bagepapiret, hvad
du har penslet bollerne
med.

Bag bollerne midtiovnen
i ca.12 minutter. Bank en
bolle under bunden.

Hvis det lyder hult, er
bollen gennembagt.

Lad bollerne kale 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

HELT

EGGEBLOMME

RGGEHVIDE

VAND

Skorpens smag og sprgdhed

Hvilken bolle kan du bedst lide? Forklar hvorfor.

oy

prt
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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.
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