Manedens smag: April

af Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum

Rabarber

Til eleven

Hver maned kan du
opleve smagenien
dansk ravare eller
krydderurt, der er i
saeson.

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

Rabarber

Vi har haft rabarber i de danske haver siden 1830’erne. Vi bruger den som en frugt, men
den er faktisk en grgntsag, som stammer fra Asien. Den vokser rigtig godt i det kalige
nordiske klima.

Rabarberne har to seesoner. Vi kan nippe de farste fine tynde steengler i april, maj og juni.
Og heldigvis kommer de igen i august eller september. Der er et hgjt indhold af oxal- og
&blesyre i de saftfyldte steengler.

Du kan tilseette mange forskellige krydderier til de marmelader, kompotter eller kager du

tilbereder af rabarberne: Vanilje, sukker, muskatngd, ingefeer, kanel og kardemomme er
blot nogle af de smage, du kan tilseette.
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Smagegvelse: Smag pa rabarber

Du skal undersgge den ra rabarbers smag.

1.
2. Skyl rabarberstilken, og skeer den i stykker pa 1 cm.
3.

4. Hvordan fgles rabarberen i munden?

Skeer blad og det nederste af rabarberstilken af.

Smag pa et stykke rabarber, og skriv din vurdering ind i Smage-5-kanten.

Rabarbers grundsmage

salt

Beskriv her, hvordan rabarberen fgles i munden.

| filmklippet kan du se, hvordan man hgster og bruger rabarber til kompot, marmelade og
rabarberteerte: https://www.youtube.com/watch?v=pal4qgfikYOO0

Du kan se mere om rabarber her:
http://www.smagenaffyn.dk/produkter/specialiteter/skyttes-rabarber/

www.smagensdag.dk - 2017


https://www.youtube.com/watch?v=pal4gfjkYO0
http://www.smagenaffyn.dk/produkter/specialiteter/skyttes-rabarber/

Rabarberkompot

Du skal bruge Sadan skal du gare

350 g rabarberstilke,

Skeer bladet og det nederst af stilken af, og skyl

Kom rabarberstykker, vaniljekorn og vaniljestang i

gerne vinrabarber 1.
% vaniljestang rabarberstilkene.
75 g rarsukker 2. Skeer stilkene i stykker pa ca. 2 cm.
% dl vand 3. Skeer vaniljestangen over pa langs, og skrab
Y, citron kornene ud af vaniljestangen.
4.
en gryde.
5. Kom rgrsukker og vand i gryden. Rgr og bland.
6. Laeg lag pa gryden.
7. Varm langsomt kompotten op til den koger.
8. Rar, og skru ned.
9.

Kog kompotten i ca. 5 minutter, til rabarberne er
mare.

10. Pres citronen.
11.Smag rabarberkompotten til med sukker og

citronsatft.

12. Heeld rabarberkompotten i en skal og saet

kompotten i kgleskabet.

13.Tag vaniljestangen op, inden du bruger kompotten.
14. Bug kompotten som tilbehgar til kad eller fisk, eller

brug kompotten i en dessert.

Rabarberkompot kan bruges til

Rabarberfool

Rabarber-is

Rabarbertaerte

Raget laks

Skyr med rabarberkompot og mysli

Smoothies
Stegt kylling
Trifli

Tykmaelk med rabarberkompot og revet rugbrad
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Smagegvelse: Rabarberkompot

Duft til rabarberkompotten. Beskriv duften:

Smag pa rabarberkompotten.
Hvilke grundsmage kan du smage i rabarberkompotten?

Beskriv din smagsoplevelse i Smage-5-kanten.
Smager rabarberkompotten meget sur, farver du alle 3 felter under sur. Smager
rabarberkompotten meget lidt sagd, farver du felt 1 under sgd. Osv.
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Diskuter med en kammerat, hvad | vil bruge rabarberkompotten til.
Lav retten med rabarberkompot, og vurdér rettens smag.

Beskriv din smagsoplevelse i Smage-5-kanten.

Ret:
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Hvad vil | helst bruge manedens smag til?
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