’ LABORATORIETEKNIKKER

KOKKENET

Forslag til naturfaglige dilemmaer, som eleverne kan tage med hjem og diskutere med familien.

Forberedelse

Leereren udvaelger 3-4 opskrifter, som hver repraesenterer en kemisk proces. f.eks.
karamellisering (Daim), dehydrering (tgrret brgd/oliven), varmefglsom koagulation
(eeggekage eller creme brulé) og gelering (synkevenlige rugbrgdsmadder). Eleverne veelger
én opskrift. Der udsendes en kort introduktion til forspgets formal og en vejledning til
dokumentation. Foraeldre inddrages som smagspanel og hjeelpesaet, men eleverne skal sta
for planlaegning og udfgrelse.

Pa de fglgende sider er der opskrifter pa:

Hjemmelavet Daim
Konservering og dehydrering
Rugbrgdsterring

Creme til under jorden
Varmefglsom creme

Synkevenlige rugbrgdsmadder
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HJEMMELAVET DAIM

FORBEREDELSE

| skal under dette forspg video dokumentere hvad det er i ggr og til sidst afslutte med
afprgvning og vurdering af jeres produkt. Der skal undervejs og/eller tilsidst laves en
opsamling pa faldgrupper og fejlkilder der er opstaet undervejs.

FORMAL

Undersgge hvordan sukker eendre sin krystal struktur ved fordampning af vand. Og
kunne beskrive hvilke faldgruber og fejlkilde(r) der var undervejs i processen.

INGREDIENSER

100 g smgr

275 g sukker

50 g lys sirup

100 g mandler eller mandelmel

300 g meaelkechokolade
FREMGANGSMADE
e Kom kogende vand pa mandlerne.

e Smut mandlerne og blend dem til fint mandelmel. - eller bare brug mandelmel | en
tykbundet gryde koges smgr, sukker og lys sirup op til 150 C.

e Det tager ca. 10 minutter. Husk at rgre i gryden undervejs, sa massen ikke braender pa.
e Ggr en bageplade klar med bagepapir pa.

¢ Bland mandelmelet ned i gryden og haeld massen ud pa bagepapiret. Lad det sta og
seette sig og kgle lidt af.

e Brug en skarp kniv til at ridse Daim chokoladerne, sa er det nemmere at braekke dem
ud i de rigtige stgrrelser, nar massen er blevet hard.

¢ Smelt chokoladen og dyp Daim stykkerne heri og lad chokoladen seette sig pa kgl.
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KONSERVERING 06
DEHYDRERING

Hvordan kan man gge holdbarheden af mad ved at fjerne vandindholdet? lav en pan
praesentation af den tgrrede mad. Fx som en kgkkenhave, med jord og blade.

OLIVEN 0G AZBLETORRING

MATERIALER

e Etglas sorte oliven uden sten
e Evt. 3 &bler (*)

METODE

e Dup de sorte oliven tgrre

e Putdem ioven pa laveste temperatur i 18-24 timer eller til de er sprgde. Ovnen skal
sta pa klem.

e Husk en skal vaere hjemme mens ovnen er teendt.
e Tjek undervejs om olivenerne er blevet sprgde
e Knus de tgrrede oliven groft med en blender/stavblender.

*Skaer aeblerne i chipstynde skiver, og leeg dem pa en bageplade med bagepapir. Lad
dem veere i ovnen til de er sprgde. (Sa har i hjemmelavede chips at servere til). Put
chipsene i en lufttaet pose, indtil de skal spises.
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KONSERVERING 06
DEHYDRERING

Hvordan kan man gge holdbarheden af mad ved at fjerne vandindholdet? lav en pan
praesentation af den tgrrede mad. Fx som en kgkkenhave, med jord og blade.

RUGBRODSTORRING

MATERIALER

e 3 skiver mgrkt rugbred

e 2 spsk. Hasselngdder

METODE

e Teend ovnen pa 130 grader.

e Smulder rugbrgdet, og kom det i en blender/stagblender med hasselngdder.

e Blend til det er grovt, og fordel derefter rugbrgdsmassen i et tyndt lag pa en
bradepande beklaedt med bagepapir.

e Bag det sprodt ca. 8-10 minutter, kgl af, og opbevar i en lufttaet bgtte, da det hurtigt
kan blive blgdt.
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SPISELIG JORD

Cremen skal bruges til at st@tte jeres grgntsager under jeres hjemmelavede oliven eller
rugbrgdskrummer..

CREME TIL UNDER JORDEN
MATERIALER

e 2dl. smgrreost

e 2 tsk.sennep

e Ytsk citronsaft

e 2 tsk flormelis

e % bundt mynte

e 1 spsk. olivenolie

e Smag til med salt og peber
METODE

Rer frisk ost med sennep, citronsaft, flormelis, olivenolie og mynte hakket superfint.
VARIATION

Brug evt. radiser, nye gulergdder, asparges mm
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VARMEFOLSOM CREME

[Emil - skal vi have

en anden overskrift her?]

Formal

At undersgge hvordan sma andringer i temperaturen kan have indflydelse pa forsggets
resultat.

Materialer

e 4 xggeblommer

e 1dl. Sukker eller 85 gram

e Y vanilje stang eller % tsk. vaniliesukker
e % 38% piskeflgde

e 1dlsgdmaelk

e Mindst 4 ovn faste skale

OBS: Fremgangsmetoden ma gerne a&ndres. Portionerne ma gerne vaere mindre, men sa
skal de ogsa have lidt kortere tid i oven. Eksperimenter jer frem.

Fremgangsmetode

* Rgr aeggeblommer, sukker og vaniljekorn sammen med en ske.

e Ror herefter flade og maelk i 2eggeblandingen.

e Sigt blandingen og fordel den i 4 ovnfaste skale (a ca. 2 dl).

e Nu kommer det svaere!

e Stil skdlene pa en bageplade og bag dem midt i ovnen ved 120-125 grader i

traditionel ovn i ca. 50min. Hvis blandingen bobler/koger, skal du skynde dig at skrue
ned for varmen. Cremen skal have en glat overflade, ikke en der har delt sig.

e Cremen skalver nar du tager den ud af ovnen, men saetter sig nar den er afkglet.
e Stil Cremen i kgleskabet i mindst 3 timer - uden at deekke dem fil.
e Stil skdlene med cremen i et iskoldt vandbad - gerne med isterninger (pas pa der ikke

kommer vand ned i). Drys med sukker og grill dem gverst i ovnen til sukkeret lige er
karamelliseret - hold godt gje, for pludselig gar det steerkt. Tag dem ud og server straks.
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SYNKEVENLIG RUGBR@DSMAD

Formal

| skal udfgre en sammenlignende undersggelse af spiseoplevelsen ved en synkevenlig
rugbrgdsmad og en almindelig rugbrgdsmad. | skal vurdere smag, konsistens og
udseende. Den synkevenlige rugbrgdsmad skal laves som gelé. Desuden skal |
undersgge, hvorfor synkevenlige opskrifter kan vaere relevante.

Materialer

* 6 skiver mgrkt rugbred

e 0,7 dlvand

e 1gsalt

e 30 g husblas

e Evt. farver eller kulgr (for at fa brgdet til at skifte farve)

e Blgdt paleeg som leverpostej, smgreost og marmelade

Fremgangsmade

e 1. Rugbrgdet laegges i blgd i mindst 2 timer i 0,7 dl vand.

e 2. Rugbrgdet koges op med saltet. Saltet er med til at give smag og holde pa konsistensen.
e 3. Husblas blgdes op i vand i 10 min.

e 4. Nar brgdet er kogt op, blendes det til massen er helt glat — tilszet evt. farve.

e 5. Det opblgdte husblas tilsaettes den varme rugbrgdsmasse og der rgres grundigt

rundt i massen. Sgrg for, at husblassen oplgses helt, sa der ikke kommer klumper i
det feerdige gelérugbrgd.

e 6. Fyld massenien bradepande i et lag pa tykkelse med en skrive rugbrgd. Hvis det er
bradepander til ovnen, kan to grupper dele en bradepande.

7. Seet “brgdet” pa kgl i 1-1%time, fgr det skal spises.

o 8. Skaer rugbrgdet i passende “skiver”, og anret to ens rugbrgdsmadder —en i gelé og
en almindelig.

e 9. Lav et skema (se naeste side), hvor | vurderer de to madder i forhold til smag,
konsistens og udseende.
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Vurder de to madder i forhold til smag, konsistens og udseende.

' SYNKEVENLIG RUGBRPDSMAD

Almindelig mad

Gelémad

Smag

Konsistens

Udseende

Andre observationer
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