MADLAVNINGSME TODER

Hvilke metoder bruger du 1 din madlavning?
Seet kryds ud for de metoder, du har brugt.

KOGEMETODER

Almindelig kogning

Kogning i vand.
F.eks. kartofler og pasta

Dampning

Kogning i vanddamp. Fgdevaren
er ikke anbragt i selve vandet, men
oven over, f.eks. pa en rist.

F.eks. Fisk, asparges

| egen saft

Vandholdige fgdevarer koger i egen
vaeske.
F.eks. beer

Reducering

Indkogning i lang tid, ofte flere timer,

for at reducere vandindholdet og
opna en mere koncentreret smag
og/eller konsistens.

F.eks. supper, fond, bouillon

Mikrobglgebehandling

Mikrobelger far vandet i fedevaren

til at koge pa kort tid.
F.eks. popcorn, bagekartofler, mug-
cake, genopvarmning af retter

Blanchering

Kogning i vand i fa minutter.
F.eks. broccoli

Pochering

Fodevaren simrer i vand ved 90-95°.
F.eks. aeg

| vandbad

Fedevaren tilberedes i en skal el .lign., der
er placeret i en sterre gryde med svagt
kogende vand. Vandbad kan ogsa etableres
ienovn.

F.eks. chokolade

Sous vide

Langtidstilberedning i vandbad ved
en lav og praecis temperatur, mens
fedevaren er vakuumpakket.

F.eks. ked
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STEGEMETODER

Pandestegning

Stegning i en pande med fedtstof.
Fedevaren brunes forst af og steges
derefter feerdig ved lavere varme.
F.eks. kad og fiskefilet

Lynstegning

Stegning i wok eller pa pande ved meget
hgj temperatur i lidt fedtstof og i kort tid.
Fedevarerne tilberedes ikke yderligere.
F.eks. ked og grontsager skaret i tynde
strimler.

Svitsning

Stegning i fedtstof i gryde eller pan-
de, hvor fedevaren brunes.
F.eks. forbehandling til gryderetter

Grillstegning

Fedevaren grilles ved hgj tempe-

ratur (250°eller derover) enten pa
en grillpande, pa en grillrist eller i

ovnen pa grill-funktion.

F.eks. grontsager og kad

Friturestegning
Fodevaren nedsaenkes og steges i
olie, ved temperaturer mellem 160-
190 grader (kaldes ogsa dybsteg-
ning/fedtkogning).

F.eks. pommes frites, nuggets

Sautering

Stegning i fedtstof i gryde eller pan-
de, hvor fedevaren ikke tager farve.
F.eks. log og andre grontsager

Braisering

Grydestegning under lag med meget
lidt eller ingen vaeske.

F.eks. grydestegt kylling, braiserede
svinekaeber

Ovnstegning

Stegning i ovn.
F.eks. flaeskesteg eller hel kylling

Gratinering

Tilberedning 1 ovn, hvor retter drys-
set med ost, rasp og/eller deekket af
maelkesovs far en gylden overflade.
F.eks. lasagne og pizza
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BAGNING

STIVNEMETODER

Gelatinering

Husblas udbledes i koldt vand,
smeltes og tilsaettes til vaesken.
Blandingen stivner ved afkeling.
F.eks. citronfromage eller hindbaer-
mousse

A g som luftbindende middel

Ved piskning aendres proteinerne i
®ggehviderne, sa man kan piske luft
ind 1 dem. Derved dannes skum.
F.eks. marengs

Geleringsmidler

F.eks. pektin eller alginat, som til-
saettes varm frugt eller saft.
Blandingen stivner ved afkeling.
F.eks. marmelade og gele

A.g som bindemiddel

Ved opvarmning stivner proteinerne
1 22gget og kan binde vaeske.
F.eks. pandekager eller frikadeller

Piskeflade

Ved piskning aendres proteinerne i
fleden, sa man kan piske luft i. Der-
ved dannes skum.

F.eks. flodeskum
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JAVNEMETODER

Meljaevning

Hvedemel rystes/piskes med koldt vand og
tilsettes den kogende ret under omrgring
til saucen har den gnskede konsistens. Ko-
ger ca. fem minutter mere, mens der rgres.
F.eks. saucer og gryderetter.

Majsstivelse

Majsstivelse udrgres i koldt vand og til-
saettes den kogende ret under omrgring, til
saucen har den gnskede konsistens. Koges i
et par minutter mere under omrering.

F.eks. saucer og gryderetter

Legering

Lidt af den varme suppe piskes sammen
med aeggeblomme.

Blandingen tilseettes herefter

suppen, der varmes op, til den

tykner (ma ikke koge).

F.eks. aspargessuppe

Puréring

Ra eller tilberedte frugter/grentsa-
ger, der blendes til en ensartet mas-
se 0og anvendes som jaevnemiddel.
F.eks. graeskarsuppe

Afbagning/opbagning
Fedtstof smeltes i en gryde og piskes sammen med
hvedemel. Herefter tilsaettes veeske lidt efter lidt
under piskning, til retten har den

gnskede konsistens. Saucen koges herefter i nogle
minutter.

F.eks. sauce til boller i karry eller bechamelsauce til
lasagne.

Kartoffelmel

Kartoffelmel udrgres i koldt vand. Den
kogende ret tages af varmen, og jeevningen
tilsaettes under omrering, til saucen har
den gnskede konsistens. Retten koges ikke
yderligere.

F.eks. frugtgred og frugtretter

Emulgering

En emulsion er en sammenblanding af to
ikke-blandbare vaesker (fx vand og fedt).
A.ggeblommer kan under piskning anven-

des som emulgator.
F.eks. mayonnaise og bearnaisesauce

MARINERING

Marinering

Ra fadevarer lsegges i en marinade eller i

en blanding af tgrrede krydderier for at give
smag og merhed far yderligere tilbered-
ning.

F.eks. chicken tikka masala eller pulled pork
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