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Smagens Dag 2013

Navn:

Klasse:

Intro

/EDblet er saftigt, knaekbradet er spradt, og kyllingekadet er mart. Det farste, du maerker i
munden, nar du spiser, er madens konsistens og temperatur. Det kalder man mundfglelsen.
Straks efter kan du smage maden. Hvis sovsen er klumpet, skorpen pa bragdet er blad, eller
&blet er melet, kan vi miste lysten til at spise maden.

Madens temperatur har ogsa betydning for smagsoplevelsen. Vi forventer, at sovsen er
varm, og maelken er kold. Bade madens konsistens og temperatur har betydning for, hvor-
dan vi oplever madens smag.

Maerk Smagen er emnet for Smagens Dag 2013, hvor
du skal arbejde med og lzere om madens konsistens,
temperatur og smagens 5 grundsmage. Du skal under-
sgge, hvordan konsistens og temperatur kan pavirke
oplevelsen af madens smag.

Mal for Smagens Dag 2013 er, at du

* oplever og seetter ord pa smagens 5 grundsmage: sgdt, surt, salt, bittert og umami

* oplever konsistensen i forskellige fadevarer

* kan beskrive fgdevarers og retters forskellige konsistenser

« tilegner dig viden om smag, konsistens og temperatur

» undersgger og vurderer, hvad en fgdevares konsistens betyder for smagsoplevelsen

« fremstiller forskellige retter, hvor konsistens og temperaturen fremhaever eller
understreger smagen.
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Workshop 1

De 5 grundsmage

Mal
At du leerer de 5 grundsmage at kende og kan genkende dem, nar du smager pa
forskellige ravarer.

Smagen har 5 grundsmage: sgdt, surt, salt, bittert og umami. Du smager med
tungen og i mundhulen, hvor sanseceller kan registrere de 5 grundsmage. Pa
tegningen kan du se, hvor tungen er mest falsom over for de 5 grundsmage. De
forskellige omrader af tungen kan registrere alle de 5 grundsmage, men ikke i lige

hgj grad. %

554 el
Biffeer G
Undersog
Du skal opleve smagens 5 grundsmage: sadt, surt, salt, bittert og umami.
Smag pa sukker, citronsaft, salt, rucola og parmesanost.
Skriv din smagsoplevelse ind i skemaet.

Grundsmag Nzevn andre ravarer, der
Ravare Hvilken grundsmag smager sgdt, surt, salt, bittert
har ravaren? eller umami.
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Nar du smager pa forskellige ravarer, oplever du, at de ofte smager af flere grund-
smage. Grundsmagen kan have forskellig styrke. Den kan fx veere lidt s@d eller meget
s@d. Lidt umami eller meget umami. Det kan du vise i en Smage-5-kant.

Smager en ravare meget s@d, markerer du alle 3 felter under sad.

Smager ravaren meget lidt salt, markerer du 1 felt under salt osv.

Smag pa 3 ravarer, og udfyld Smage-5-kanten for hver ravare.

Skinke Gulerod FEble

Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant
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Workshop 2

Maerk konsistensen

Mal
At du oplever og beskriver forskellige fadevarers konsistens.

Nar vi spiser, er det farste, vi maerker i munden, madens konsistens. Hvis
ikke guleroden er sprad og saftig, har vi maske ikke lyst til at spise den.
Fadevarers konsistens kan beskrives pa flere mader.

| skemaet: "Konsistenskort” kan du finde ord, der beskriver konsistens i
fedevarer og retter. Maske kender du flere ord, der kan beskrive din
oplevelse af konsistens?

Find ord, der beskriver din oplevelse af konsistens

Bid i et stykke knaekbrgd, banan og agurk. Meerk fglelsen af konsistens i
munden, og saet kryds ved de ord i konsistenskortet, som du oplever.

Nar du skal finde frem til en konsistens, kan det veere godt at teenke i
modseetninger, fx: blgd eller hard, ter eller saftig, cremet eller grynet.
Hvilke andre modsaetninger kender du for konsistens?
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Konsistenskort
Blgd Cremet Fast Fedtet Geleret
Grynet Hardt Klistret Knasende Klumpet
Luftig Melet Mort Saftig Sej
Slimet Snerpende Sprodt Svampet Traevlet
Tor Vandet Viskositet
tyndt- eller tyktflydende
© www.smagensdag.dk - Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum 2013 — Maerk Smagen
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Undersog

Du skal undersage og beskrive konsistensen i flere fadevarer:

1. Geet fgrst konsistensen.

2. Bid i de forskellige fadevarer.

3. Meerk og beskriv, hvordan du oplever fgdevarernes konsistens.
Brug ordene fra konsistenskortet.

4. Maske kan du beskrive en fadevares konsistens med flere ord.

Fodevare Gat konsistens Maerk konsistensen

Diskutér i klassen jeres oplevelser med de forskellige fadevarers konsistens.
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Workshop 3

Hvad betyder temperaturen?

Vi taler om varm mad og kold mad. Til dagens tre hovedmaltider
far vi bade kolde og varme retter og drikke. Vi forventer, at teen
er varm, og isteen er kold. Bearnaisesovsen skal veere varm og
dressingen kold. Hvis den varme ret er kold, og den kolde ret er
lun eller varm, har det betydning for madens smag og konsistens
og lysten til at spise maden.

Temperaturen kan beskrives som:
skoldhed, varm, lun, lunken, kold og iskold.

Naevn nogle varme og kolde retter, | kender.

Varme retter Kolde retter

Naevn nogle varme og kolde drikke, | kender.

Varme drikke Kolde drikke
7
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| skal vurdere, hvad temperaturen betyder for kakaodrikkens smag. Tilbered en
varm kakao og smag péa varm og kold kakao, som | har kgbt.

Kakao varm

Opskrift

Y2 spsk. kakao - (100 %)
¥2-1 spsk. sukker

2% dl minimaelk

Sadan skal du gere

1. Kom kakao, sukker og mzelk i en gryde, og pisk det godt sammen.
2. Kog kakaoen. Pisk hele tiden, mens det koger.

3. Smag kakaoen til med sukker.

4. Heeld kakaoen i en kop.

Vurdér
- Vurdér den varme og den kolde kakaos temperatur, konsistens og smag.
- Diskutér, hvad temperaturen betyder for konsistens og smag.

Temperatur Konsistens
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Workshop 4

Smoothie og konsistens

Mal
At du undersgger og vurdérer konsistensen i 3 forskellige smoothies.

En smoothie er en drik, der er lavet af frisk frugt, maelk og ofte isterninger.
Den har en seerlig konsistens. Smoothien blev opfundet i USA i 1930’erne, men
blev farst rigtig populeer i Danmark i slutningen af 1990’erne.

Mange eksperimenterer med ingredienserne i en smoothie og bruger ogsa
grgntsager. Om efteraret er mange frugter og gr@ntsager i seeson, sa pa denne
arstid er der mange muligheder for at eksperimentere med konsistens og smag.

Undersog

Du skal undersgge konsistensen i 3 forskellige
efterarssmoothies og vurdere deres smag.
Diskutér ogsa, hvilken konsistens | foretraekker,
en smoothie skal have.

Ablesmoothie

Opskrift

2 xbler (danske i seeson — fx Elstar)
Y2 dl aeblemost

2 > dl minimaelk

2 isterninger

Y2 citron

Sadan skal du gere

1. Tag en blender frem.

2. Vask aeblerne, og skeer dem over.

3. Fjern kernehuset, og skeer ablerne i
mindre stykker.

4. Kom aebler, aeblejuice, minimaelk og
isterninger i blenderen og blend.

5. Pres citronen, og kom 172 spsk.
citronsaft i blenderen. Blend.

6. Smag pa aeblesmoothien og smag
den til med citronsaft.

7. Heeld aeblesmoothien i glas og pynt
glaskanten med aebleringe.
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Blabarsmoothie

Opskrift
100 g blabeer

Va

banan

3 dl minimaelk

2 isterninger

Va

Sadan skal du gore
. Tag en blender frem.

1
2.

3.
4.

~N o

. Pres citronen, og kom 2 spsk. citronsaft

citron

Skyl blabeerrene grundigt og kom dem

I blenderen.

Skreel bananen og kom den i blenderen.
Heeld minimaelk og isterninger i
blenderen, og blend.

i blenderen. Blend.

. Smag blabaersmoothien til med citronsaft. \_‘ ? g
. Hzeld blabzersmoothien i glas. <

Agurkesmoothie

Opskrift

30

0 g agurk

6 stilke mynte
3 dI minimaelk
2 isterninger

Va

citron

lidt salt

lidt friskkvaernet peber

Sadan skal du gere

1.
2.

3.
4.
5

10.

Tag en blender frem.
Skyl agurken, og skeer den over
pa langs.
Fjer kernerne med en ske.
Skaer agurken i mindre stykker.
Pluk myntebladene af stilken, og
skyl dem grundigt.
Kom agurken og halvdelen af
myntebladene i blenderen.
Kom minimeelk og isterninger i
blenderen, og blend.
Pres citronen og kom 2 spsk.
citronsaft i blenderen. Blend.
Smag agurkesmoothien til med
mynte, citronsaft, salt og peber.
Haeld agurkesmoothien i glas, og
pynt med mynteblade
0g agurkeskiver.
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Vurdér

- Smag pa de 3 smoothies, og vurdér konsistens, smag, duft og udseende.
Hvilken konsistens foretraekker 1?

« Vurdér til hvilke maltider | vil servere smoothie.

- Diskutér hvilken temperatur en smoothie skal have — og hvorfor?

Konsistens Sma
Brug ord fra g

Smoothie Konsistens- Brug de 5

Udseende
kortet grundsmage
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Workshop 5

AEblemuffin - smag og konsistens

Mal
At du undersgger og vurdérer, hvad der sker med en aeblemuffins smag, nar du spiser
den sammen med forskelligt tilbehgr, der har forskellig konsistens og temperatur.

Om efteraret er aeblet i seeson. Ablet kan anvendes pa mange mader og bliver ofte
brugt i kager fx til aebleteerte, aeblekage med fladeskum og eeblemuffins. En seblemuffin
kan anrettes pa mange mader. Den kan spises alene, eller den kan anrettes sammen
med forskelligt tilbehgr, der har forskellig konsistens og temperatur.

Undersag
Hvad sker der med en ablemuffins smag, nar den anrettes sammen med aeblekom-
pot og is med lakrids. Tilbered fgrst aeblemuffins, aeblekompot og is med lakrids.

Ablemuffins med lakrids

Ca. 16 stk.
Topping
Opskrift 1. Kom 1 dl vand i en lille gryde. Kog
2 &g vandet, og skru ned.
125 g sukker 2. Kom chokoladen i en skal. Saet skalen
2 tsk. vanillesukker i gryden. Smelt chokoladen.
125 g hvedemel 3. Kom % tsk. lakridspulver i chokoladen.
1 tsk. bagepulver Rer ggdt.
1% dl minimaelk 4. Kom lidt smeltet chokolade pa hver
3 spsk. rapsolie muffin.
2 sma ebler, fx Elstar 5. Pynt med tarret aeble.

2 tsk. lakridspulver

Til topping

60 g hvid chokolade
V2 tsk. lakridspulver
Lidt tarret seble

Sadan skal du gere

. Laeg bagepapir pa en bageplade.

. Saet 16 muffinsforme pa bagepapiret.

. Sla aeggene ud i en stor skal.

. Kom sukker og vanillesukker i skalen.

. Pisk 2eg og sukker i ca. 3 minutter med en handmixer, til aggemassen er
hvid og skummende.

. Kom hvedemel og bagepulver i skalen. Bland godt.

. Kom maelk og olie i skalen, og bland.

. Teend ovnen pa 175 grader.

. Vask aeblerne. Skeer eeblerne i bade. Fjern kernehusene, og skaer aeblerne i
sma terninger.

10. Kom &bleterningerne i skalen. Bland.

11. Kom lakridspulver i dejen, og bland forsigtigt med en dejskraber.

12. Fyld dejen i muffinsformene, sa de er ca. % fyldt.

13. Bag kagerne midt i ovnen i ca. 20 minutter, til de er lysebrune og bagte.

14. Lad kagerne kgle af pa en bagerist.

AL wWON -

©O© o0o~NO®
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Is med lakrids

Opskrift

2 pasteuriserede aeggeblommer
2 spsk. flormelis

1 tsk. fint lakridspulver

2 dl piskeflgde

Sadan skal du gere

1. Kom aeggeblommer, flormelis og
lakridspulver i en skal.

2. Pisk det med en handmixer, indtil
det er skummende.

3. Heeld piskeflgden i en anden skal,
og pisk den til flgdeskum.

4. Heeld fladeskummen i de piskede
geggeblommer.

5. Bland forsigtigt med en dejskraber, og
haeld isen i en lille form. Leeg lag pa
isen.

6. Seetisen i fryseren, og frys den i
ca. 6 timer.

Ablekompot

Opskrift

2 xbler (danske i saeson fx Elstar)
2 spsk. vand

1 spsk. sukker

Y2 vanillestang

2 citron

Sadan skal du gere

1. Skyl og skreel eeblerne.

2. Fjern kernehuset, og skeer aeblerne
i sma terninger.

. Skrab kornene ud af vanillestangen.

. Kom vanillekorn og -stang i gryden.

. Pres citronen, og kom saften i gryden.

. Kog aeblekompotten ved svag varme,
indtil aeblerne er naesten more.

. Rgr engang imellem.

. Smag aeblekompotten til med
sukker og citronsaft.

NOoO Ok~ W
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Vurdér
Vurdér smag, konsistens og temperatur i en aeblemuffin med tilbehear.

1. Vurdér en aeblemuffins smag. Brug Smage-5-kanten.

2. Anret en ablemuffin sadan: Saet aeblemuffinen pa en tallerken sammen med lun
a&blekompot og is med lakrids.

3. Smag pa ablemuffinen sammen med tilbeharet, og vurdér smag, konsistens og
temperatur.

Smage-5-kant

Temperatur
Smag Konsistens Brug ordene:
Brug de 5 Brug Konsistens- skoldhed, varm,
grundsmage kortet lun, lunken, kold
og iskold

Diskutér, hvad der sker med en aeblemuffins smag, nar du spiser den sammen med
forskelligt tilbehar.
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Workshop 6

En kartoffel — forskellig konsistens

Mal
At du tilbereder kartoflen pa forskellige mader og undersgger, hvad det betyder for
kartoflens konsistens og smag.

Kartoflen kan ikke spises ra. Du kan koge, bage eller stege kartoflen og bruge den
som tilbehar til fx fiske- og kadretter, eller du kan tilberede en madret af kartofler,
fx kartoffelsuppe, breendende kaerlighed eller moussaka. Som tilbehgr kan kar-
toflen tilberedes som fx kogte kartofler, brasede kartofler, kartoffelmos, pommes
frites, chips, kartoffelfritter, kartoffelrgsti eller kartoffelsalat.

En kartoffel er ikke bare en kartoffel

Nogle af de mest dyrkede spisekartofler i Danmark er Sava, Folva, Bintje, Marabel, Ditta
og Asparges. Nogle af kartoflerne egner sig bedst til at blive kogt, andre sorter er bedst
til at blive bagt eller til mos. En kartoffel til mos skal fx veere lidt melet, og en kogt kartof-
fel skal veere fast.

Kartoflen har saeson fra maj til oktober, men den kan gemmes hele vinteren. Nye karto-
fler er faste og er ikke gode til mos.

Nar kartoflen bliver kogt, stegt eller bagt, far kartoflen forskellig konsistens.

Kartoflen som tilbehgr - hvilken konsistens?

Undersog

Tilbered kartoflen pa 4 forskellige mader som tilbehar, og vurdér kartoflens konsistens
og smag. Skriv din vurdering af kartoflernes konsistens i skemaet. Vis din smags-
vurdering af kartoflerne i Smage-5-kanten.

 Kogte kartofler

« Kartoffelfritter

« Kartoffelmos

« Kartoffelrgsti.
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Kogte kartofler

Opskrift

6 mellemstore kartofler
vand

1 tsk. salt

Sadan skal du gere

1. Vask, og skreel kartoflerne.

2. Kom kartoflerne i en gryde, og
haeld vand over, sa det netop daek-
ker kartoflerne.

3. Kom salt i gryden.

4. Kog kartoflerne i ca. 20 minutter,
til de er kogte.

5. Heeld vandet fra kartoflerne, og
kom de kogte kartofler i en skal.

Kartoffelfritter

Opskrift

6 store kartofler
1 spsk. olivenolie
lidt salt

lidt peber

Sadan skal du gere

1. Vask, og skreel kartoflerne. .

2. Skeer kartoflerne i steenger. Brug J
eventuelt et pommes fritesjern.

3. Kom kartoflerne i en skal.

4. Kom olivenolie, salt og peber i
skalen. Bland.

5. Laeg bagepapir pa en bageplade.
6. Haeld kartoffelsteengerne ud pa
bagepladen.

7. Taend varmluftsovnen pa 225
grader.

8. Saet bagepladen midt i ovnen.

9. Steg kartoffelstaengerne i ca. 20
minutter, til de er gyldne og stegte.
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Kartoffelmos

Opskrift

6 mellemstore kartofler
vand

Y2 -1 dl meelk

10 g smar

Y5 tsk. salt

Sadan skal du gere

1. Vask, og skrael kartoflerne.

2. Skeer kartoflerne i store terninger, og
lzeg dem i en gryde.

3. Heeld vand over kartoflerne, s& det
lige deekker kartoflerne.

4. Kog kartoflerne i ca. 15 minutter, til
de er mare. ’
5. Heeld vandet fra kartoflerne.

6. Mos kartoflerne med et piskeris.

7. Kom meaelk, smgr og salt i gryden, og
pisk det godt sammen.

8. Smag evt. kartoffelmosen til med lidt
salt.

Kartoffelrgsti

Opskrift

3 mellemstore kartofler
10 g smar

Y2 tsk. salt

lidt peber

Sadan skal du gere

1. Vask, og skreel kartoflerne.

2. Riv kartoflerne groft, og laeg dem pa et
rent viskestykke.

3. Tryk veeden ud af kartoflerne.

4. Kom smgrret pa en slip-let pande. Brun
smarret, og skru ned.

5. Kom kartoffelmassen pa panden, og
tryk den flad til en pandekage.

6. Drys salt og peber pa kartoflerne.

7. Steg kartoffelrgstien i ca. 10 minutter,
til den er gylden i bunden.

8. Vend kartoffelrgstien med et grydelag.
9. Steg kartoffelrgstien til den er gylden,
og til kartoflerne er gennemstegte.
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Vurdér
Vurdér de 4 tilbehgrs udseende, konsistens og smag.
- Skriv din vurdering af kartoflernes udseende og konsistens i skemaet.
- Vis din smagsvurdering af kartoffeltilbehgrene i Smage-5-kanten.
Diskuter jeres vurdering af de 4 tilbehgrs udseende, konsistens og smag i klassen.
« Hvad vil | spise sammen med de 4 kartoffeltilbehar?

Konsistens

. Brug ord fra
Kartoffeltilbehor Udseende Konsistenskortet

Kogte kartofler Kartoffelfritter

Smage-5-kant e i

== uns
Kartoffelmos Kartoffelrosti
Smage-5-kant Smage-5-kant
db& B db& B

18

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum 2013



Den selvstaendige kartoffel

Braendende keerlighed, kartoffelsuppe, biksemad, kartoffelpizza og moussaka er
retter, hvor kartoflen er hovedingrediens. Braendende keerlighed og biksemad er
gamle danske retter. Kartoffelsuppe og kartoffelpizza er nyere dansker retter, som
farst er blevet almindelige i Danmark inden for de seneste 25 ar.

Kartoffelsuppe er en ret, der kommer fra det franske kgkken. Potage parmentier er
suppens franske navn. Suppen kan ogsa spises kold, og sa kaldes den vichyssoise.

Kartoffelsuppe bliver lavet af kartofler, der koges og blendes til en tyk og cremet
suppe. Suppen kan spises med forskelligt fyld. Fyldet har betydning for, hvordan du
oplever suppens udseende, konsistens og smag.

Undersoag

Du skal undersgge, hvad der sker med kartoffelsuppens konsistens, nar den bliver
serveret med forskelligt slags fyld.

Tilbered en portion kartoffelsuppe og 3 slags fyld.

Kartoffelsuppe

Opskrift

2 porrer

3 store kartofler

1 spsk. olivenolie

2 hensebouillonterninger
1 liter vand

lidt salt

lidt peber

1 dl piskeflgde

Sadan skal du gere
1. Vask og rens porrerne, og skeer dem i
tynde skiver
2. Skreel kartoflerne, og skaer dem i
terninger.
3. Kom olien i en gryde. Varm olien op
0g skru ned.
. Kom porrerne i gryden, og svits dem.
. Kom kartofler, bouillonterninger og
vand i gryden. Kog i ca. 20 minutter,
til kartoflerne er mgre.
. Heeld suppen i en blender. Blend.
. Heeld suppen tilbage i gryden.
. Kom salt, peber og flgde i gryden.
Bring suppen i kog.
9. Anret suppen i 4 tallerkener med fyld.

oA~

o N O

. Tallerken 1:  Kartoffelsuppe uden fyld

- Tallerken 2:  Kartoffelsuppe med bradcroutoner med hvidlgg

- Tallerken 3: Kartoffelsuppe med klippet purl@g og raget laks i strimler
- Tallerken 4: Kartoffelsuppe med stegt bacon i terninger.

19

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum 2013



Vurdér

Smag pa suppen uden og med fyld.
Skriv din oplevelse af suppens
udseende, konsistens og smag i
skemaet.

Find selv pa et fyld til din kartoffel-
suppe og forklar, hvilken konsistens
og smag du gnskede med det valgte
fyld.

Kartoffelsuppe Udseende

Smag
Brug grund-
smagene:
sadt, surt,
salt, bittert og
umami.

Konsistens

Brug ord fra

Konsistens-
kortet

Giv suppen
karakter 1-5,
hvor 5 er
bedst.

Smag pa kartoffelsuppen, nar den er kold.
Hvad betyder temperaturen for kartoffelsuppens smag?
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Workshop 7

Kad og konsistens
Mal
- At du undersgger stegt kgds konsistens, nar kadet er stegt i et helt stykke, i strimler

og hakket.
- At du far erfaringer med at stege svinekad, sa det far en god spisekvalitet.

Nar vi taler om kads spisekvalitet, vurderer vi kadets konsistens, om kgdet er mart og
saftigt, og om det har en god smag.

Mgrhed og saftighed er ord, der beskriver kads konsistens, som har stor betydning for,
hvordan vi oplever kgdets spisekvalitet. Der er flere ting, der kan have betydning for
kads spisekvalitet, blandt andet dyrets race, ken, alder, slagtning, opbevaring og
tilberedning.

Kad kan tilberedes pa flere mader. Det er vigtigt at koge eller stege kgdet i netop sa
lang tid, at det kogte eller stegte kad bliver saftigt og mart og far en god smag. Folg de
tider, der star ved opskrifterne. Brug minutur, sa du far stoppet tilberedningen, inden
kadet bliver tort.

Undersog

| skal stege 3 slags svinekad: en skinkeschnitzel, en skinkeschnitzel i strimler
og hakket skinkekad. | skal have fokus pa stegningen og sa@rge for, at kadet
bliver stegt tilpas.

Skinkeschnitzel

Opskrift

1 skinkeschnitzel, 1 cm tyk, 150 g
Lidt salt

Lidt peber

Til stegning
10 g smer

Sadan skal du gere
1. Dup skinkeschnitzlen tgr med kakkenrulle.
2. Drys salt og peber pa begge sider af skinkeschnitzlen.

Stegning

3. Kom smarret pa en pande. Smelt det ved god varme, til det bliver gyldent.

4. Kom skinkeschnitzlen pa panden. Brun skinkeschnitzlen hgjst 2 minut.
Brug minutur.

. Vend, og brun skinkeschnitzlen hgjst %2 minut. Brug minutur.

. Skru ned til middel varme, og steg i 2 minutter.

. Vend, og steg i 2 mminutter minut.

. Tag skinkeschnitzlen af panden, og leeg den pa et skeerebraet.

. Skeer en flig i skinkeschnitzlen og se, om den er stegt. Den skal veere svag
lyserad indeni.

10. Leeg skinkeschnitzlen pa en tallerken med den side nedad, som du har skaret i.

©O© o0o~NO O,
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Skinkekead i strimler
Opskrift

1 skinkeschnitzel, ca. 150 g
Lidt salt

Lidt peber

Til stegning
10 g smor

Sadan skal du gere

1. Dup skinkeschnitzlen tgr med
kagkkenrulle.

2. Skeer skinkeschnitzlen i strimler pa
1x1x5cm.

3. Drys salt og peber pa skinkestrimlerne.

Stegning
4. Kom smgrret pa en pande. Smelt det ved god
varme, til det bliver gyldent.
5. Kom skinkestrimlerne pa panden.
Brun skinkestrimlerne kort pa alle sider,
hgjst 72 minut. Brug minutur.
. Steg skinkestrimlerne i 5 minutter.
. Tag en skinkestrimmel af panden, og laeg den
pa et skeerebreet.
8. Skeer skinkestrimlen over og se, om
den er gennemstegt.
9. Laeg skinkestrimlerne pa en tallerken.

~N O
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Krebinetter

Opskrift

200 g hakket skinkekad
Lidt salt

Lidt peber

Til stegning
10 g smar B-12% fedt

Sadan skal du gere

1. Form kgdet til to krebinetter ca. 172 cm tyk.

2. Hak mgnster i krebinetterne med en kniv.

3. Drys salt og peber pa begge sider af krebinetterne.

Stegning
4. Kom smgrret pa en pande. Smelt det ved god varme, til det bliver gyldent.
5. Laeg krebinetterne pa panden, og brun dem 1 minut pa hver side.
6. Skru ned til middel varme. Steg i 6 72 minut. Brug minutur.
7. Vend krebinetterne og steg i 6 72 minut. Brug minutur.
8. Tag en krebinet af panden, og laeg den pa et skaerebreet.
9. Skeer en flig midt i krebinetten og se, om den er gennemstegt.
Den skal veere lysebrun indeni.
10. Leeg krebinetterne pa et fad med den side nedad, som du har skaret i.

Vurdér

Skriv jeres vurdering af det stegte kads udseende og
konsistens i vurderingsskemaet, og diskutér kadets
spisekvalitet.

Konsistens
Brug ord fra

Udseende Konsistenskortet

- Vurdér spisekvaliteten i den stegte skinkeschnitzel, skinkekad i strimler og krebinet.
- Diskutér, hvad vil | spise sammen med det stegte kad.
Diskutér hvad tilbehgret betyder for oplevelsen af kadets spisekvalitet.
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Workshop 8

Sovs skal der til

Mal
At du undersgger og vurderer, hvad sovser med forskellig konsistens og temperatur
betyder for oplevelsen af en rets konsistens og smag.

Persillesovs, bearnaisesovs, tomatsovs, karrysovs — sovs skal der til.

Sovs bliver serveret til forskellige retter med kad, grentsager, kartofler, ris og pasta.
| mange retter er sovsens navn med i rettens navn, fx baf bearnaise, kadboller i
karrysovs, laks hollandaise, stegt flaesk og persillesovs. Sovsens konsistens bliver
ofte diskuteret. For nogen er det meget vigtigt, at sovsen er tyk, for andre at den er
tynd. Diskussionen drejer sig om sovsens viskositet, der er et udtryk for, hvor
flydende sovsen er, og om sovsen er tyk eller tynd.

Man kan ogsa sige, at viskositet er et mal for, hvor tykt- eller tyndtflydende en
vaeske er. Honning og sirup har en hgj viskositet, mens vand har en lavere vis-
kositet. Jo hgjere viskositet, jo mere tyktflydende.

Undersog

| skal tilberede forskellige sovser. | skal vurdere de forskellige sovsers
konsistens og viskositet og diskutere, hvilke retter sovserne kan passe til. |
skal ogsa vurdere, hvilken betydning en sovs’ konsistens og smag har for den
samlede smagsoplevelse af en ret.

En sovs kan veere varm eller kold. Hvad betyder sovsens temperatur for
oplevelsen af konsistens og smag?

Sovs med &blemost
Opskrift

1 skalottelgg ’\

2 tsk. aebleeddike AN

> dl eeblemost q
1% dl piskeflode %\vf —
Lidt salt \ 2

Lidt peber

Sadan skal du gere
1. Pil og hak lgget fint.
2. Kom lgg, eddike og seblemost i en lille gryde. Rar.
3. Kog laget, indtil al vaeske er fordampet.
Kig hele tiden i gryden.
4. Heeld fladen i gryden, og kog.
5. Rar, og smag sovsen til med salt og peber.
Hvis sovsen er for tyk, sa tilsaet lidt vand til sovsen.
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Tomatsovs

Opskrift

1 skalottelgg
4 tomater

1 tsk. olie
Lidt salt

Lidt peber
Lidt sukker

Sadan skal du gere
. Pil, og hak laget.

. Skyl tomaterne, og skaer dem i terninger.

. Heeld olien i gryde, og varm den op.

. Kom lgget i gryden og svits.

. Kom tomaterne i gryden, og rar.

. Kog tomaterne ved svag varme i 10-15 minutter.

O WN -

~

Rgr engang i mellem.

. Smag sovsen til med salt, peber og lidt sukker.

Persillesovs

Opskrift -
20 g smar

2 spsk. hvedemel

372 dl minimaelk < >
Vs tsk. salt 1 .
Lidt hvid peber e~

5 stilke persille :

Sadan skal du gere

1

w

~NOo O~

. Kom smgrret i en gryde, og smelt det.
2.

Kom melet i gryden, og rgr det sammen med
smgrret med et piskeris.

. Kom lidt efter lidt maelken i gryden.

Pisk, og kog ved svag varme.

. Kog sovsen ved svag varme i ca. 5 minutter.

. Kom salt og peber i sovsen. Smag sovsen til.

. Skyl persillen, og hak den.

. Bland persillen i sovsen, lige for den skal serveres.

Sovsen ma ikke koge, nar persillen er kommet i.
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Kold sovs med yoghurt

Opskrift

1 dl greesk yoghurt
1 tsk. fransk sennep
Ya tsk. salt

Lidt peber

Ya bakke karse

10 stilke purlgg

Sadan skal du gere

1. Kom yoghurten i en skal.

2. Kom sennep, salt og peber i skalen. Rar godt.
3. Skyl karse og purlag.

4. Klip eller hak karse og purlgg fint og kom det i skalen. Bland.
5. Smag den kolde sovs til med salt og peber.

Vurdér
Skriv jeres vurdering af sovsernes konsistens og smag i skemaet
og i Smage-5-kanterne.

Sovsens
viskositet:
tykt- eller
tyndtflydende

Konsistens
Brug ord fra

Udseende Konsistenskortet
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Tomatsovs Sovs med a&blemost

Smage-5-kant Smage-5-kant

uns s
Persillesovs Kold sovs med yougurt
Smage-5-kant Smage-5-kant

& ¥ & ¥

Diskutér

* Hvilke retter passer sovserne til?

* Hvilken betydning en sovs’ konsistens og smag har for den samlede
smagsoplevelse af en ret mad.

» Hvad betyder sovsens temperatur for oplevelsen af konsistens og

smag?
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Workshop 9

Fisk - tilberedning og konsistens

Mal
At du tilbereder en slags fisk pa 3 forskellige mader, og du erfarer, at tilberedningen har
betydning for din oplevelse af fiskens konsistens og smag.

Radspeette, laks, sej og torsk er nogle af de fisk, du kan kgbe i de fleste supermarkeder
det meste af aret. Her finder du pakker med frisk fisk, hvor skindet er flaet af. Fisken er
renset og skaret ud i filetersom du hurtigt kan tilberede pa mange forskellige mader.

De fleste magre fisk har et fast og mart ked, der ikke smager af s& meget i sig selv, men
som far en god smag sammen med krydderurter, krydderier og grantsager. Fiskekgdet
skal tilberedes i forholdsvis kort tid, sa det ikke bliver tart.

Fisk skal veere frisk, nar du keber dem. Du kan tjekke, om fiskefileten er frisk ved at

unders@ge om, fisken:

« dufter frisk af havvand

* har ensartet og glat kad, det vil sige at kgdlamellerne er sammenhaengende

« er fast i kadet. Det kan du undersgge ved at trykke pa fiskefileten med en finger
—ved et let tryk pa fileten vil kadet hurtigt poppe op igen.

Du kan fx dampe, bage, stege eller grille fiskefileterne. Fisken far forskellig konsistens
alt efter hvilkken made, du tilbereder fisken. Prov selv.

Undersgag

Du skal arbejde med et stykke fiskefilet fra en torskefisk, der hedder sej. Du kan bruge
enten lys seffilet eller mgrk seffilet. Lys sejfilet er fastere i kadet end mark seffilet.

| stedet for sej kan du ogsa bruge torsk.

Du skal bage, stege og dampe fiskefileten og vurdere, hvad der sker med fiskefiletens
konsistens og smag, nar den bliver tilberedt pa forskellige mader.

=
E <

N

Lyssej (lubbe)

Mgrksej
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Fiskespyd — 6 stk.

Opskrift

300 g seffilet

1 spsk. olivenolie
lidt salt

lidt peber

Til drys og pynt
2 dl bredbladet persille
Y2 citron

Far du begynder
Tag 6 spyd frem

Sadan skal du gere

. Leeg stanniol i en lille bradepande.

. Leeg en rist over bradepanden.

. Teend varmluftsovnen pa 175 grader.

. Skyl sejfileten, og dup den ter med
kakkenrulle.

. Skeer fileten i terninger pa ca. 2 x 3 cm.

. Seet fisketerningerne pa de 6 spyd.

. Pensl fisken med olie.

. Laeg fiskespyddene pa risten.

. Drys salt og peber pa fisketerningerne.

. Steg fiskespyddene i ca. 6 minutter, il
fisken er netop gennemstegt.

A WON -

O OWo~NO O,

Drys og pynt
10. Skyl persillen, og hak den.

11. Skyl citronen, og skeer den i bade.

12. Anret fiskespyddene pa et fad.

13. Drys den hakkede persille pa fisken.
Pynt med citronbadene.
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Stegte fiskestave

Opskrift
300 g seffilet

Til panering

4 spsk. rugmel
Lidt salt

Lidt peber

Til stegning
2 tsk. rapsolie
10 g smgr

Til drys og pynt
Y2 dl bredbladet persille
Y5 citron

Sadan skal du gere
1. Skyl sejfileten, og dup den ter med kgkkenrulle.
2. Skeer fileten i stave pa 4 x 6 cm.

Panering
3. Kom rugmel, salt og peber pa en tallerken og bland.
4. \Vend fiskestavene i melet.

Stegning

5. Kom olie og smgr pa en pande, og varm det op.

6. Skru ned.

7. Kom fiskestavene pa panden.
Steg fiskestavene pa alle sider i ca. 5 minutter, til de er
netop gennemstegte.

8. Anret fiskestavene pa et fad.

Drys og pynt

9. Skyl persillen, og hak den.

10. Skyl citronen, og skaer den i bade.

11. Drys den hakkede persille pa fiskestavene.
Pynt med citronbadene.
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Dampet sejfilet

Opskrift
300 g seffilet

Til dampning
2 dl vand

Y2 tsk. salt

2 peberkorn

Til drys og pynt
Y2 dl bredbladet persille
Y citron

Sadan skal du gere
1. Skyl fiskefileten, og dup den tgr med kakkenrulle.

Dampning

2. Kom vand, salt og peberkorn i en gryde. Kog
vandet, og skru ned.

3. Leeg seffileten i gryden. Laeg lag pa gryden.

4. Damp fisken i ca. 4 minutter ved svag varme,
til fiskefileten har skiftet farve.

5. Tag den dampede fisk op med en hulske, og
lzeg den pa et fad.

Drys og pynt

6. Skyl persillen, og hak den.

7. Skyl citronen, og skeer den i bade.

8. Drys den hakkede persille pa den dampede fisk.
Pynt med citronbadene.
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Vurdér

- Smag pa de 3 retter med fisk.

- Beskriv fiskens konsistens, smag, duft og udseende i de 3 retter.
« Hvilken konsistens foretraekker |?

- Begrund jeres svar.

Konsistens

Brug ord fra

Fiskeret Konsistens-
kortet

Smag
Brug de 5

grundsmage Udseende

Diskutér:
* Hvilket tilbehgr, vil | servere til de 3 retter med fisk.
* Hvilken konsistens har det gnskede tilbehar?

Brug ord fra konsistenskortet. Hvor mange ord kan | finde, der passer til jeres fiskeret
med tilbehar?
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Workshop 10

Overraskelser

Mal
At du tilbereder og smager pa retter, som har en overraskende konsistens eller
temperatur.

Har du nogensinde smagt is, der lige er kommet ud af ovnen? Eller har du faet
serveret en tomat, hvor du opdager, at tomaten er fyldt med andet end tomatkerner —
og dermed har en helt anden konsistens, end en tomat plejer at have?

Nar vi laver mad, bruger vi vores viden om konsistens, temperatur og de 5 grund-
smage til at eksperimentere og opdage nye og spaendende retter.

Maske far | selv lyst til at eksperimentere og lave opskrifter pa retter med overraskel-
ser?

Undersag
| skal tilberede forskellige retter, hvor rettens konsistens og temperatur gear, at |
bliver overraskede, nar | tager den fagrste bid.
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Baked Alaska

Opskrift

1 lille lagkagebund, med en diameter pa

18 cm

100-150 g brombeer eller andre beer eller frugt i seeson.
2 liter vaniljeis

Til marengs
3 pasteuriserede aeggehvider
150 g sukker

Sadan skal du gore

1. Laeg bagepapir pa en bageplade.

2. Tag et teertefad frem med en diameter pa 18 cm.

3. Leeg lagkagebunden i teertefadet.

4. Skyl baerrene.

5. Leeg beerrene pa lagkagebunden. Der skal vaere
ca. 1 cm rand uden beer hele vejen rundt.

Marengs

6. Kom aeggehviderne og halvdelen af sukkeret i en skal.
Pisk hviderne meget stive med en handmixer.

7. Kom resten af sukkeret i skalen og pisk, til 2egge-
hviderne er meget stive.

8. Skeer isen i tykke skiver, og laeg dem ovenpa beerrene.

9. Deek is og baer helt med marengsdejen.

10. Teend varmluftsovnen pa 200 grader.

11. Seet teertefadet pa bagepladen.

12. Seet bagepladen midt i ovnen og bag iskagen i

ca. 5 minutter, til marengsen er lysebrun.
13. Servér straks.

Gaet:
Hvorfor hedder desserten: Baked Alaska?
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Fyldte tomater

Opskrift
12 blommetomater

Til fyld

1 spsk. cremefraiche 5 %
Ya tsk. fransk sennep

Ya tsk. paprika

Lidt salt

Lidt peber

5 stilke purlgg

60 g tun i olie eller vand

Sadan skal du gere

1. Skyl tomaterne, og ter dem.

2. Skeer et lag af hver tomat, og tag forsigtigt
indmaden ud.

Fyld

3. Kom cremefraiche, sennep, paprika, salt
og peber i en skal. Rer det sammen.

. Skyl og Klip purlgget i sma stykker.
Kom purlggen i skalen. Bland.

. Kom tunfisken i skalen, og bland.

. Smag fyldet til.

. Fordel fyldet i de 12 tomater.

. Laeg tomatlagene pa tomaterne, og anret
dem pa et fad.

N

O ~NO O
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Fyldte svampe

Opskrift
200 g store champignoner eller andre store
svampe

Til fyld

50 g fledeost

1 fed hvidlag

2 stilke dild

25 g ansjosfileter

Sadan skal du gere

1. Teend ovnen péa 225 grader.

2. Pensl et ovnfast fad med lidt olie.

3. Rens, og skyl champignonerne.

4. Udhul forsigtigt svampenes hoveder
med en teske.

Fyld

5. Kom flgdeosten i en skal.

6. Pil hvidlgget. Pres hvidlgget, og kom det i
skalen. Bland.

7. Skyl, og hak dilden. Kom den i skalen.
Bland.

8. Hak ansjosfileterne fint. Kom dem i skalen.
Bland godt.

9. Fordel fyldet i svampehovederne, og saet
dem i det ovnfaste fad.

10. Saet fadet i ovnen i 10 minutter.

11. Server de fyldte svampe med ristet brgd.

Daddel med bacon

Opskrift
8 dadler
8 tynde skiver bacon pa 2 x 6 cm

Sadan skal du gere

1. Tag stenene ud af dadlerne med en kniv.

2. Rul et stykke bacon rundt om hver daddel.
Luk med en kadnal eller tandstikker.

3. Leeg dadlerne pa en pande, og steg dem
lysebrune pa alle sider. "
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Vurdér

- Geet pa retternes konsistens og temperatur, inden | smager.

- Vurdér retternes udseende, duft, konsistens, temperatur og smag.
- Skriv jeres vurderinger i skemaet.

Geet forst
konsistens Udseende
og og duft
temperatur

Temperatur Konsistens

| kan ogsa...
Lav jeres egen opskrift pa “Salat med overraskelser” af seesonens grgntsager og frugt,
fx gulerod, radbeder, hvidkal, aeble, peere og blomme.

| kan ogsa bruge k@d og fisk i salaten. Maske kan | anvende lakridspulver i salaten.

Nar | eksperimenterer og laver jeres opskrift,
sa teenk pa konsistens, temperatur og

de 5 grundsmage. Brug konsistenskortet,

og brug flere konsistenser i salaten.

Udarbejd opskriften. Tag foto af jeres salater,
og seet ind i opskriften. Laeg opskrifterne

pa jeres salater med overraskelser pa
skolens hjemmeside.
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