HERKRE

Opgave 1: Udskaeringer af kylling
Undersg@g, hvilke udskaeringer af kylling, | kan kabe i supermarkedet. Tag fotos af
pakkerne, men husk at spgrge personalet i butikken om lov fgrst. Udfyld skemaet.

Hel kylling

Kyllingeinderfilet

Kyllingebryst

Kyllingevinger

Kyllingi tern
eller strimler

Hakket
kyllingekad

Indmad af kylling
(lever, hjerte)

Stegt kylling

Kylling i
feerdigretter

Elevark1 1007 N}



FJERKRE

Opgave 4: Kyllingelar

Du skal nu tilberede kyllingeunderlar.
Nar du laver mad med kylling, skal du sgrge for god hygiejne
med kyllingen. Laes 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?

~hrd
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Ga sammen i grupper og lav retten.

KYLLINGELAR

Du skal bruge Sadan gor du
30 g cornflakes 1. Vaskhaender. 9. Laegkyllingelérenei
Yatsk.salt 2. Malalleingredienser af. bradepanden.
1 knivspids peber 3. Teendovnen pa 200 10. Vask haender.
4 kyllingeunderlar grader. 11. Seetbradepanden midti
4. |zgbagepapirienlille ovnen. Steg kyllingelérene
bradepande. ica. 40 minutter, tilde er
5. Leegcornflakes paen gennemstegte.
tallerken. Knus cornflakes 12. Tag kyllingelarene ud af
med fingrene. ovnhen.Se,omdeer
6. Dryssalt og peberover gennemstegte:
cornflakes og bland. « Maltemperaturen pa
7. Tagkyllingelarene ud af kodet med et stege-
indpakningen. Kom ind- termometer.
pakningen i skralde- + Sepakgdsaftens farve.
spanden. o Sepakgdets farve.
8. Rulkyllingelarenei
cornflakes.

Gjorde du andre ting, der havde betydning for hygiejnen?
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Se og smag pa kyllingen. Beskriv farve, konsistens og smag pa kgdet.

Noter i skemaet:

Farven
pakgdet

Konsistens
pakgdet

Smagen
pakgdet
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FJERKRE

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.

Du skal bruge
2 kyllingebryster
Y2 citron, gkologisk
1knivspids salt
1knivspids peber
1spsk. olie

¥ bundt persille
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KYLLINGEBRYSTIMEDJCITRON

Sadan gor du

Vask haender.

Mal alle ingredienser af.

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 vandien skal.
Kom persillen heri og skyl
godt. Dup persillen tgriet
rent viskestykke.

12. Hak persillen.

13. Vask haender.

wp
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14. Haeld olien pé en pande,
seet panden pa kogepladen
og varm olien godt op ved
hgj varme.

15. Kom kyllingekgdet pé
panden. Stegi1minut,
vend sa kyllingebrysterne,
og steg dem i1 minut pa
den anden side for at give
dem farve.

16. Vask haender.

17. Skru ned for varmen til
middel.

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

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

e Mal temperaturen pa
kogdet med et stege-
termometer.

+ 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.
Noter i skemaet:

Kyllingebryst

Farven
pakgdet

Konsistens
pakgdet

Smagen
pakgdet

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

Opgave 6: Ultrasprgdt skind

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

dumed ¥ tsk. salt. Det ca. 25 minutter, tilde er

andet stykke skind ger du gyldne og sprgde.
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 ultrasprgde kyllingeskind som snack eller brug det som
topping pa en suppe eller salat.
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FERKRE

Opgave 7: Kylling i lage

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

Du skal bruge Sadan gor du

1spsk. olie 1. Vask haender. 6. Seet fadet i ovnen, ndr ovnen

Y kyllingebrystudentilsatlage 2. Teend ovnen pé 225 grader. ervarm.

Y kyllingebryst med tilsatlage 3. Vejdetokyllingebryster,og 7. Bagkyllingbrysterne i

(kyllingebrysterne skal vaere noter veegten i skemaet. ca. 20 minutter, tilde er

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

5. Laeg begge kyllingebryster farve.

i fadet. Husk at notere, 8. Ve 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?
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FERKRE

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

Du kan laese om
grundsmage og konsistens

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