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eg ved, hvad det vil sige at arbejde eksperimenterende

eg ved, hvordan jeg kan anvende mine sanser til at undersgge maden
eg kan sette ord pd aggets smag og tekstur

eg kan undersgge eggets madtekniske egenskaber

*Madtekniske egenskaber handler om, hvordan en
fadevare reagerer pa tilberedning.

| skal leere dette ved at udforske agget i kakkenlaboratoriet.

Brug jeres sanser som et vigtigt analyseredskab, nar | undersgger maden.

Se, mark, hor, duft, smag! 9 W
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Vi statter gode liv
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Styr pa teksturen!

Riskiks

Honning

Vindruer

Ostehaps

Kikerter

N8RDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Forlgb: A£ggehviden! Undersgg &eggets madtekniske egenskaber. &9 /J_

Forfatter: Anne Torpegaard Festersen isf()* SM AG fOI‘ I_| V ET

Redaktgr: Cathrine Terkelsen
Side: 3/11

Eksperiment |
Kogning af &g ved forskellige intervaller

Trin |: Udveksle viden og idéer

Smagen af &g

Kogning af &g

/Eggets tekstur?

Bade som kogt og
rat?

Hvad der sker
med xgget, ndr
det koges ved
forskellige
tidsintervaller?
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Trin 2: Udfgre undersggelsen

| skal nu koge 3 g ved forskelige tidsintervaller (som | selv bestemmer) og
undersgge, hvad der sker med aggehviden og @ggeblommen.

| &g koges i _____ minutter.

Skeer gget over, og undersgg egget med jeres sanser. Hvad er der sket med
hvide og blomme?! Smag og vurder tekstur.

Hvad sker der?

Hvordan ser det ud?

Hvordan smager det?

| &g koges i minutter.
Skeer gget over, og undersgg gget med jeres sanser. Hvad er der sket med

hvide og blomme?! Smag og vurder tekstur.
Hvad sker der?

Hvordan ser det ud?

Hvordan smager det?

| 2eg koges i minutter.

Skaer egget over, og undersgg egget med jeres sanser. Hvad er der sket med
hvide og blomme?! Smag og vurder tekstur.

Hvad sker der?

Hvordan ser det ud?

Hvordan smager det?
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O Undersgg 2gget med jeres sanser.
O Hvad har vi observeret? Er der forskel pa aggeblommen og
aeggehviden? W

O Scan QR-koden og drgft begrebet.

Trin 3: Hvad har vi laert?

Hvad har vi leert om kogning af aeg? Og hvad skal videreformidles?
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Eksperiment 2
Marengs

Trin |: Udveksle viden og idéer

O Hvad ved vi i forvejen om marengs?
O Hvilken smag har marengs? Hvilken tekstur?
O Hvilken madteknisk egenskab forestiller vi os, at &gget har i marengs?

Trin 2: Udfgre undersggelsen ved at tilberede marengs

| skal nu tilberede marengs og undersgge eggets madtekniske egenskaber.
Ingredienser: / aggehvider, 1/4 tsk. eddike (gerne mindre), 55 g sukker.

/. Taend ovnen pd |10 grader.

2. Del &g 1 blomme og hvide.

3. Kom aggehvide og eddike | en skal og pisk.
Hvad sker der?

4. Kom halvdelen af sukkeret i skdlen og pisk.
Hvad sker der?

5. Kom resten af sukkeret i skdlen.
Hvad sker der?

6. Laeg bagepapir pd en bageplade.

/. Sat marengsdejen pd bagepladen i/ smd toppe med teskeer eller med
sprgjtepose.

8 Bag toppene midt i ovnen i 40-45 minutter (Hold ejel)

O Hvad har vi observeret?

O Smag pa marengs med alle sanser, og beskriv smag og mundfglelse. Se,
meaerk, duft, smag, Iyt!

O Scan QR-koden og droft begrebet.

Trin 3: Hvad har vi laert?
O Hvad skal videreformidles? Hvad er vigtigt at sige om marengs og om
eggets madtekniske egenskab
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Eksperiment 3
Mayonnaise

Trin |: Udveksle viden og idéer

O Hvad ved vi i forvejen om mayonnaise?

O Hvilken smag har mayonnaise? Hvilken tekstur? Hvad betyder tekstur?

O Hvordan tilberedes mayonnaise?

O Hvilken madteknisk egenskab forestiller vi os, at zgget har i mayonnaise?

*Madtekniske egenskaber handler om, hvordan en fadevare reagerer pa
tilberedning. Altsa hvad sker der med agget ndr det tilberedes.
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Trin 2: Udfgre undersggelsen ved at tilberede mayonnaise

| skal nu eksperimentere med at tilberede mayonnaise og undersgge eggets
madtekniske egenskaber.

Ingredienser: / aaggeblommer, | tsk. eddike, 'z tsk sennep, ca. 1’2 dl. olie, en
smule salt

O Find ud af, hvordan man tilbereder mayonnaisen. %)

O Hvad observerer | under tilberedningen?

Y
N\

O Hvilken madteknisk egenskab har zgget? \f

O Smag pa mayonnaisen med alle sanser, og beskriv smag og mundfglelse —
altsa hvordan den fgles i munden.

Scan QR-koden og draft begrebet.
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Trin 3: Hvad har vi laert?

O Hvad skal videreformidles? Hvad er vigtigt at sige om tilberedning af

mayonnaise — og om aggets madtekniske egenskab?
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Eksperiment 4

Pocherede =g

Trin |: Udveksle viden og idéer

O Hvad ved vi i forvejen om pocherede g

O Hvilken smag har de? Hvilken tekstur? Og hvad er tekstur?

O Hvordan tilberedes pocherede =g?

Taenk og skriv uden at tjekke opskriften ud

Trin 2: Udfgre eksperimentet — hvordan tilbereder man pocherede ag?

| skal nu eksperimentere med at tilberede pocherede xg.
Ingredienser: / &g, eddke

= Lofs
O Hvad har vi observeret? {

O Smag pa gget med alle sanser, og beskriv smagen. Se mark, duft, 4, W
{

smag! “\\‘_;,
O Scan QR-koden og dreft, hvordan aggets mange madtekniske 5)
egenskaber pavirker smagen af retter med ag.
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Trin 3: Hvad har vi laert?

O Hvad skal videreformidles? Hvad er vigtigt at sige om tilberedning af
pocherede &g!

O Hvad har vi lert om aggets madtekniske egenskab i denne ret?
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