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Smid ikke smagen ud
- grontsags-rester pakket ind i
2g i september

Af Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen

Kort om: Grgntsags-rester pakket ind i 2eg
| september er mange danske gr@ntsager i seeson. Det betyder, at grgntsagerne er friske, saftige, sprgde, fulde af

smag og nemme at fa fat i. Det kan ogsa betyde, at man let kan have en rest af gulerod, squash, broccoli eller
tomat, som ikke er blevet brugt til de retter, de var beregnet til. Selvom grgntsagerne er lidt blgde, kan | bruge
dem i mange retter.

Hvis | ogsa har nogle seg i kgleskabet, kan | lave flere forskellige retter med seg sammen med rester af grgntsager
og undga madspild og spild af gr@gntsagernes smag.

/Z&g har mange madtekniske egenskaber. Det betyder, at s2g kan bruges pa mange mader og blive til selvstaendige
retter sammen med dine gr@gntsags-rester, fx omelet, aeggekage, seggewraps, madpandekager og gratin.

Gratin er en reste-ret af grgntsager, fisk eller kgd, der bliver blandet eller daekket af en sovs/dej med ag, for den
bliver bagt i ovnen. En gratin far navn efter det fyld, der er i gratinen, fx blomkalsgratin, porre-kartoffelgratin og
torskegratin. Nar man laver gratin, bruger man aeggets madtekniske egenskaber til at binde luft og stivne, sa
gratinen haever og far en blgd og luftig tekstur.

Vidste du at grgntsager
i sseson i september er:

e agurk e pastinak
e blomkal e peberfrugt
Vidste du at ... e broccoli e persillerod
e Ordet gratin kommer fra det franske ord e forarslgg e porre
"gratter”, der betyder at skrabe eller kradse. e gulerod e rgdbede
Ordet henviser til, at gratinen har en sprgd o hvidkal e salater
skorpe. e krydderurter o selleri
o lgg e squash
e Gratinere betyder at give en madret en gylden, e majs e tomater

spr@d skorpe ved at bage eller grille retten i en
ovn.
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Gratin med gr¢ntsags-rester
Til 2-3 personer

I skal bruge

30 g smor

3 spsk. hvedemel

2 dl maelk — skummet-, mini-, let- eller sedmaelk

Lidt salt
2 ®g

Til fyld:

200 g gr@ntsags-rester, veelg selv fx:
Broccoli

Gulerod

Lag

Vand
% tsk. salt

Til drys:
1 spsk. rasp

Forslag til tilbehgr

Brug jeres gr@ntsags-rester.

Skyl grgntsagerne, og skaer dem i mindre
stykker. Servér dem til gratinen. | kan ogsa
komme en dressing over grgntsags-stykkerne.

| kan eventuelt spise madbrgd til jeres gratin.

Sadan skal | ggre

1. Smgr en % liters form med 1 tsk. olie.
2. Teend ovnen pa 200 grader.

3. Kom smgrretien gryde, og smelt det.
4. Kom melet i gryden, og rgr det godt

sammen.

5. Kom % dl maelk i gryden. Rgr godt, til dejen
hanger sammen.

6. Kom LIDT EFTER LIDT resten af maelken i
gryden. Rgr godt, indtil dejen haenger
sammen.

7. Kom saltigryden. Rer.

8. Lad dejen blive kold.

Fyld:

9. Skyl og rens grgntsagerne.

10. Skeer grgntsagerne i sma stykker, og kom
demiien lille gryde.

11. Heeld vand i gryden, til grgntsagerne er
daekket.

12. Kom salt i gryden. Kog grgntsagerne i ca. 3
minutter.

13. Hzeld vandet fra grgntsagerne.

14. Del xggene. Kom aeggeblommernei en lille
skal, og seggehviderne i en stor skal.

15. Kom 1 eggeblomme i dejen. Rgr godt.

16. Kom den anden eggeblomme i dejen. Rgr
godt.

17. Pisk aeggehviderne stive med en
handmikser.

18. Kom zeggehviderne i dejen. Bland forsigtigt
med en dejskraber.

19. Kom halvdelen af dejen i formen.

20. Kom grgntsagerne i formen.

21. Laeg resten af dejen over grgntsagerne.

Drys:

22. Drys rasp over dejen.

23. Bag gratinen midt i ovnen i ca. 30 minutter,
til gratinen er lysebrun.

24. ABN IKKE ovndgren, mens gratinen bager.

25. Servér gratinen straks.
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Smag pa jeres gratin med grgntsags-
rester

Smag pa gratinen. Brug Smage-5-kanten.

Smager jeres gratin lidt bitter, farves felt 1 under
bitter.

Smager jeres gratin lidt sur, farves felt 1 under sur.
0SV.

Vurdér jeres gratins tekstur. Er jeres gratin blgd?
Luftig? Brug teksturkortet.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i jeres
gratin om?

Mundfglelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.

r—
Gratin med grgntsags-rester

Blod Fugtigt | Knasende  |Saftigt | Tridet

salt

Taenk og drgft
o Hvilke rester vil | vaelge til jeres gratin?
e Huvilke grundsmage synes | passer godt i en gratin og til det tilbehgr, | vil vaelge til jeres gratin?
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Vil du vide mere?

Pa www.smagensdag.dk kan du finde mange andre opgaver og opskrifter med ravarer i sa&eson og smag.
| elevmaterialet til Smagens Dag 2021: Smid ikke smagen ud, kan du fa viden og inspiration til at arbejde mere med
madrester og smag. Se https://smagensdag.dk/smagens-dag-2021/

Brug teksturkort og Smage-5-kanten
e Teksturkort: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf
e Smage-5-kanten: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage 5 kant ark.pdf

Andre interessante links

Filmklip: Fremstilling af gratin med rester af kogte grgntsager og skinke
https://www.youtube.com/watch?v=3VrowSY-ORI

Filmklip: Blomkalsgratin
https://www.youtube.com/watch?v=EIKOXmjvn98

BOMKALSGRATIN

| D)

Blomkalsgratin - Husmor123

Brug dine grgntsagsrester
https://saeson-web.dk/artikler-og-magasiner/brug-det-hele-undgaa-madspild/

Frugt og grent i seeson
https://saeson-web.dk/frugt-groent-i-saeson/

Smagens Dag 2021 — www.smagensdag.dk



