Manedens smag: Maj

af Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum
Asparges

Til eleven

Hver maned kan du opleve
smagen i en dansk ravare eller
krydderurt, der er i s&son.

Du skal undersage, hvilke
grundsmage der er i ravaren eller
i krydderurten og bruge smagen,
nar du tilbereder en ret.

Maj maned

| maj maned skal du undersgge smagen i grenne asparges. Danske asparges har en meget kort
s@son, der gar fra maj til juni maned. Aspargessmagen kan bruges pa mange mader. Du kan spise
grenne asparges ra, dampet, kogt, stegt eller grillet.

Laeringsmal
e Du kan analysere og beskrive grundsmagene i grenne asparges, nar du bruger
Smage-5-kanten.
e Du kan tilberede asparges-tapas og bruge aspargessmagen pa flere mader.

Info om asparges

| Danmark har vi dyrket asparges siden starten af 1700-tallet. Fyn er et sarligt godt sted at dyrke
asparges i Danmark. Her dyrkes bade hvide og grenne asparges. Det kan vaere den samme sort,
men de dyrkes forskelligt. De hvide asparges dyrkes i sma jordvolde, der legges op omkring
aspargesen. Den granne asparges dyrkes og hastes pa jorden. Aspargesen bliver gren, nar den far
sollys.
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Den hvide asparges skares af med et
serligt jern, der stikkes ned i jordvolden.
Den gronne asparges skeres blot af ved
jordoverfladen, nar den er 20 — 25 cm
lang.

Asparges skal spises helt friske. Hovedet
pa aspargesen, der ligner en grankogle,
skal vare helt fast, og det nederste af
stilken ma ikke vere tor.

For asparges kan tilberedes, skal man
knzkke det nederste af stilken af. Det er
sejt og traeagtig. Den hvide asparges har
ogsa en treagtig skrael. Derfor skal den
skralles, for den tilberedes.

| De danske asparges betragtes som en delikatesse
og en luksusvare — iser de hvide asparges, der er
vanskelige at dyrke. En klassisk dansk ret med
asparges er tarteletter med hens i asparges.
Retten er over 100 ar gammel.

Fra december importerer vi iser grenne
asparges fra Sydamerika, senere fra Italien og
Holland. De hvide asparges importeres om
foraret fra Tyskland.

v,

Brug den grgnne asparges pa mange mader
Den gronne asparges kan bruges ra som snack, tilberedes til en selvstendig ret eller vere en del af
en ret, fx i salater.

Du kan dampe eller koge granne asparges og bruge dem hele eller skaret ud i stykker i en ret,
som tilbehgr eller i salater. De kogte granne asparges skal vaere sprade, sa de skal kun koge i ca.
[-2 minutter. Det er ogsa hurtigt at stege grenne asparges pa en pande, i ovnen eller fx legge dem
pa grillen i fa minutter.
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Smag pa gronne asparges
Du skal undersgge den ra grgnne asparges’ smag.

I. Knzk den nederste harde del fra aspargesen.

2. Skyl aspargesen, og skar den i stykker pa ca. 2 cm.

3. Smag pa et stykke asparges. Skriv din vurdering ind i Smage-5-
kanten.

4. Hvordan foles aspargesen i munden?

Asparges’ grundsmage

salt

Beskriv her, hvordan asparges feles i munden.

Arbejd sammen i grupper pa 3. Tal om, hvilke retter med asparges | kender, og beskriv for
hinanden, hvilken smag aspargesene giver i retten.

Se mere om dyrkning af asparges her:
https://www.youtube.com/watch?v=yaMGDUyMcOk

Se mere om, hvordan du koger gronne asparges her:
Tilbered kogte asparges - grenne
https://www.youtube.com/watch?v=YKL2fPécyZA

Se mere om asparges her:
https://www.youtube.com/watch?v=FgifeqlaMEM
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Smag asparges, der er tilberedt pa flere mader

Asparges-tapas

| skal tilberede 4 tapas med grenne asparges, der er ra, kogt og stegt. | skal smage og vurdere den
grenne asparges’ smag, nar den bliver tilberedt pa forskellige mader og med forskellige ravarer.
| skal bruge Smage-5-kanten til jeres vurdering og til at diskutere jeres smagsoplevelse.

| kan spise madbread til jeres asparges-tapas.

Asparges-rakost

Du skal bruge Sadan skal du gore

8 gronne asparges l.

Skyl aspargesene godt.

2. Knzk det nederste traagtige stykke af
Til dressipg: - aspargesene.
| ek ollvenoll'e 3. Skar aspargesene i 2 cm lange stykker, og
2 tsk. zbleeddike .
lidt salt leg dem i et fad.
lidt peber
Y2 tsk. rosenpeber Dressing:
4. Held olivenolie, eddike, salt og peber i en
skal, og pisk det sammen.
5. Hald dressingen over aspargesene.
6. Drys rosenpeberkorn over aspargesene.
7. Sat asparges-rakosten pa tapasbordet.
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Stegte gronne asparges

Du skal bruge
8 gronne asparges
10 g smer

lidt salt

|0 g parmesanost

Asparges med bacon

Du skal bruge
8 gronne asparges
4 skiver bacon

Sadan skal du gore

l.
2.

Skyl aspargesene godt.

Knazk det nederste traeagtige stykke af
aspargesene.

Kom smer pa en slip-let pande, og varm
det op.

Kom aspargesene pa panden, og steg dem
i ca. 4-5 minutter til de er gyldne.

Leg aspargesene i et fad. Drys lidt salt pa
dem.

Riv lidt parmesanost over aspargesene.
St de stegte gronne asparges pa
tapasbordet.

Sadan skal du gore

NoUhAwD -

o ®

10.
I

Leg bagepapir pa en bageplade.

Tand ovnen pa 200 grader.

Knazk det nederste traagtige stykke af.
Skyl aspargesene.

Skaer baconskiverne midt over.

Vikl en baconskive om hver asparges.
Leg aspargesene med bacon pa
bagepapiret.

Saet aspargesene i ovnen.

Steg i |5 minutter, til baconen er lysebrun
og sprad.

Lag de stegte asparges i et fad.

St fadet med asparges med bacon pa
tapas bordet.
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Grgnne asparges med et twist

Du skal bruge

Til hardkogt g:
| =g Sadan skal du gore
vand Hdrdkogt xg:
I. Kom &g og vand i en lille gryde. Vandet
Til kogte asparges: skal dekke =gget.
8 grenne asparges 2. Kog =gget i 10 minutter.
\I/a:si. salt 3. Skyl =gget i koldt vand, og pil gget.

Kogte asparges:
| tomat 4. Skyl aspargesene godt.
5. Knzk det nederste traagtige stykke af

Til dressing:

2 tsk. olivenolie aspargesene.

| tsk. bleeddike 6. Kom vand og | tsk. salt i en stor gryde.

'/a tsk. salt 7. Kog vandet.

Lidt peber 8. Kom aspargesene i gryden. Vandet skal
' daxkke aspargesene.

Eldlt)ylg;se 9. Kog aspargesene 2—3 minutter til de er

sprede. (Du kan marke om aspargesene
er sprade ved at tage en asparges op og
skaere et stykke af den af. Nar du tygger
pa den, skal den vare sprad).
10. Tag aspargesene op, og leeg dem i et fad.
I'l. Hak ®egget, og &g det over aspargesene.
[2. Skyl tomaten, og skar den i sma
terninger. Laeg dem over aspargesene.

Dressing:

3. Kom olie, eddike, salt og peber i en lille
skal. Pisk det sammen.

I4. Haeld dressingen over aspargesene.

Pynt:

I5. Klip karse over de hakkede &g og tomat.

|6. St de gronne asparges med et twist pa
tapasbordet.
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Smagegovelse
Duft til de 4 retter med grenne asparges. Beskriv duften fra retterne.

Smag pa retterne. Hvilke grundsmage kan du smage i de 4 retter?

Beskriv din smagsoplevelse i Smage-5-kanten.

Smager aspargesen meget bitter, farver du alle 3 felter under bitter. Smager aspargesen meget lidt
umami, farver du felt | under umami. Osv.

Asparges-rakost

salt

Stegte gronne asparges

salt
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Asparges med bacon

salt

Grgnne asparges med et twist

salt

Diskutér:
Hvilke fodevarer giver den salte, den s@de, den sure, den bitre og umami-smagen?

Hvem vil | invitere til asparges-tapas?




