GOOCODKIDINIKAL

Elevark 5

Lav din egen udgave af syltet rgdkal. Skal der szerlige smage eller ravarer i?
Spiser du hjemmelavet eller feerdigkgbt radkal juleaften? Maske er det din tur til
atlave rgdkalen juleafteniar?

Forberedelse: Laes s. 17 og se film 19 (eventuelt som lektie).

Fag: Madkundskab

Leeringsmal:
Jeg kan bruge forskellige grundmetoder til at sylte radkal.
Jeg kan bruge min viden om grundsmage til at vurdere smagen af syltet redkdl.

Opgave 1: Syltet rgdkal med forskellige grundmetoder og smagsgivere

Man kan lave syltet rgdkal pa mange forskellige slags mader.

Find opskriften pa syltet redkal pa gocook.dk eller i GoCook-app’en. | denne opskrift
sauterer man kalen i lidt smgr, inden man koger den. Men man kan ogsa gare det pa andre
mader. Del jer op i grupper, og afprav forskellige grundmetoder.

Du skal bruge af kegkkenredskaber:
« Maleskeer

« Decilitermal

« Stor gryde med lag

« Stor skarp kniv

+ Skeerebreet

+ Kgkkenveegt

« Spiseske

+ Grydeske

« Sylteglas

| skemaet pé naeste side kan | vaelge imellem tre forskellige grundmetoder at lave syltet
redkal pa. En, hvor du starter med at sauterer rgdkalen, en, hvor du starter med at smgr-
dampe den og en, hvor du kun koger radkéalen. Grundmetoden, hvor man sauterer radka-
len kommer fra opskriften ‘syltet redkal’ opskriften pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.
Her bruger vi udgaven til 2 personer.

Start eventuelt med at se den tilhgrende film med grundmetoden, inden | gér i gang. | kan
ogsa se film 14 om, hvordan man skeerer radkal.
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[madkundskab]

Sautere Smgrdampe Koge (i egen veeske)
Film til
forklar- Film?7 Filmeé Film 3 (blot med meget lidt vand)
ing
Fjern de yderste blade. Skeer Fjern de yderste blade. Skeer Fjern de yderste blade. Skeer
. 250 gram k&l i tynde strimler 250 gram kal i tynde strimler 250 gram kal i tynde strimler
Trin1 ) . ) . ) .
med en kniv eller et mandolin- | medenkniv elleret mandolin- | med enkniv eller et mandolin-
jern. jern. jern.
Tilseet: Tilseet:
Trin2 * Y5 spsk.smar * Y% spsk.smgr
Sauter kélen i 5 minutter. Rar e ¥%-1dlvand
rundt hele tiden. Lad kélen dampe i 5 minutter
Tilseet: Tilseet: Tilseet:
e % dlIribs- eller solbaersaft e Y% dlribs- eller solbaersaft * Y% dlribs- eller solbaersaft
e Y4 dl.eddike e Yadl. eddike e Y4 dl.eddike
* 1% spsk. sukker e 1% spsk. sukker e 1% spsk. sukker
Trin3 * Yatsk. salt e Yatsk. salt * Yatsk.salt
Lad kalen koge i cirka Lad kalen koge i cirka Lad kalen koge i cirka
30 minutter under 1&g. 30 minutter under 14g. 30 minutter under 1&g.
Skold evt.1glasimens Skold evt.1glas imens Skold evt.1glasimens
(se opskriften). (se opskriften). (se opskriften).
. Smag pa jeres forskellige udgaver af rgdkal. Ser de forskellige ud - eller har de forskellig smag?
Tringd
Noter svaret nedenfor.
Kom én eller flere smagsgivere ned i gryden:
* Able
* Appelsinsaft eller aeblesaft
Trins * Ribsgelé,
¢ Balsamico-eddike eller anden eddike
. Log
* Allehande, nellike, lauerbzerblade eller kanel.
Trin6 Lad kalen koge i yderligere 10 minutter uden 13g, til veesken er fordampet.
Trin? Smag til med 1knivspids peber, og eventuelt mere eddike, salt og sukker - og de gvrige smagsgivere.
Trin8 Server den syltede kal, og smag jeres forskellige udgaver.
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[madkundskab]

Vurder smagen og konsistensen af jeres rgdkal. Bruge Smage-5-kanten
(se eventuelt beskrivelse af grundsmagene pa side 9 i elevhaeftet).

surt

Konsistens og smag:

Smag pa de forskellige redkal, der er lavet i klassen. Kan du geette, hvilke smagsgivere de
andre grupper har brugt?
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[madkundskab]

Opgave 2: Sammenlign feerdigkgbt og hjemmelavet radkal

Leaeringsmal:
. Jeg kan sammenligne fabriksproducerede varer med hjemmelavede varer.
. Jeg kan laese en varedeklaration.
. Jeg kan naeringsberegne enret.

Nu skal du smage pa feerdigkgbt r@dkal. Hvad kan du bedst lide, og hvorfor?
Talom detiklassen.

Kig pa varedeklarationen pa den fabriksproducerede, syltede radkal. Er der de samme
ingredienser i, som i jeres syltede kal? Skrivdem op her:

Kebt syltet radkal Hjemmelavet syltet rgdkal

Beregn nzeringsindholdet i din rgdkal (hvis skolen har et program til dette).

Sammenlign naeringsindholdet i den kagbte og hjemmelavede syltede
radkal. Tal feelles i klassen om, hvad | har fundet ud af.
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[valgfag i madkundskab]

Fag: Valgfag i madkundskab
Opgave 1: Eddikesyltning af andre grgntsager

Leeringsmal:
Jeg kan konservere grentsager ved at sylte dem.
Jeg bruger min viden om grundsmage i syltning.

Nu skal duigang med at sylte andre grantsager. Det kan for eksempel veere:
+ rgdbeder

+ grgnne tomater

+ peberfrugter

+ agurker

+ jordskokker

+ aeblerogleg

+ gulergdder

+ blommer

+ pickles

| modsaetning til, nar du sylter rgdkal, skal du nu lave en varm lage, som du haelder over
grentsagerne i et skoldet glas. Nar man sylter, konserverer man ogséa grentsagerne. Det
vil sige, at de kan holde laenge. Man kan ogsa tilseette et konserveringsmiddel, hvis man vil
veere sikker pé, at de kan holde laenge.

Til Y2 kg grantsager skal du cirka bruge fglgende til lagen:
+ 3dlsukker

+ 2dleddike

+ 2dlvand

« Evt.krydderier

« Evt. konserveringsmiddel

S@g pa nettet eller pa gocook.dk efter opskrifter pa syltede grentsager. Eksperimenter
derefter med jeres egen syltede opskrift.
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[valgfag i madkundskab]

Skriv her, hvad
du har valgt at
sylte

Smagsgivere
for eksempel
krydderier

Det skal du bruge:

Frem-
gangsmade
Eksempelvis
vask haender

Sadan gor du:
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