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Opskrifter brobygningsforlgb
”Kend din grentsag - qulerodens forvanling”

Dag 1.
Teori: grundsmagene, tilsmagning og anretning af supper

Gruppesterrelse 2-3 personer

Gulerodssuppe (med rede linser)

600 g gulergdder

150 g kartofler

150 g knoldselleri

2 log

| fed hvidleg

3 spsk. olie

| tsk. stedt spidskommen

50 g rgde linser

9 dl bouillon (hense- eller grentsagsbouillon)
| dl kokosmeelk

2-1 tsk. salt og friskkveernet peber

ca. /> dl appelsinsaft eller appelsinjuice

Fremgangsméde:
e Skreel grontsagerne og skar dem i grove tem
Kom lzg og olie | en gryde og sauter lggene til de er blgde og klare
Tilseet hvidlgg, spidskommen og grentsagermne og sauter det hele et par minutter
Tilszet bouillon og lad det koge i 5 min., herefter tilsettes de rede linser
Lad suppen koge til alle grentsagermne er godt megre
Blend suppen grundigt, sa den bliver cremet og laekker
Tilfaj mere veeske til konsistensen er er passende
Smag til med salt, peber, krydderier og kokosmeaelk

N8RDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Forlgb: Brobygning: kend din grgntsag

Q
Forfatter: Lone Kristensen ’g‘ * SMAG forLlVE-l-

Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: 2/3

Topping — veelg en af nedenstaende forslag:

e Server lidt kokosmeelk dryppet pa toppen sammen med groft hakket bredbladet persille
og ristede graeskarkerner

e Rugbrgdscroutoner og friskhakket persille
Rugbradet pensles evt. med hvidlggsolie og skeere i trekanter eller tem og ristes |
ovnen!

e Sprade kikerter
Ca. /2-1 dase kikeerter (ca. 200 g), | spsk. olie, 4 tsk. salt, /4 tsk. ste@dt spidskommen og
V4 tsk. stedt paprika
Vend kikerterne med olie, salt og krydderierne. Fordel dem pa en bageplade med
bagepapir og bag dem ved | /5 graderi ca. |5 min eller til de er gyldne og sprede.
Vendes evt. underves.

e Frisk grentsagstopping og bredbladet persille
Skreel farvede guleradder og skeer dem i tynde strimler med en tyndskreeller eller

kartoffelskreeller. Skeer et /2 redlag | super tynde skiver. Bland guleradder, redlag og
persille og server suppen med de friske grentsager pa toppen

e Sauterede grgntsager
Skreel og skaer de grentsager, der indgdr i suppen i sma tem (brunoise) eller tynde
strimler (julienne) og sauter dem pa en pande. Smag til med salt og lidt peber. Serveres
pa toppen sammen med friskhakket persille.

e Grgntsager kogt i juice
Som sauterede grentsager bare kog i appelsinjuice.

e Gremolata
Persille /2 bundt, -2 fed hvidlgg, citronsaft og skal af | gkologisk citron, salt og peber
evt. et par spsk. olie.
Persille og hvidlgg hakkes fint, riv citronskal og pres saften ud. Det hele blandes og
smages til salt og peber. Kan serveres alene eller ssmmen med grentsager pa toppen af
suppen

e Bacon
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Grupperne anretter supperne pa 2 forskellige mader.

Gruppen spiser sammen med en anden grupper, sa | sidder 4 personer sammen og smager pa
hinandens supper.

Vurder resultatet og noter jeres oplevelser i Smage-5-kanten og brug teksturkortet til at
vurdere mundfornemmelsen.

Hvilke grundsmage findes i supperne?

Sammenlign jeres resultater.

Alle grupper seetter en portion dej over til i morgen.

/Ehtefrie boller — 10 -12 stk.

Ingredienser:

4 dl vand

8 g geer eller som en stor ert

| tsk. sukker

| tsk. citronsaft

100 g glandshvede

350-400 g hvedemel eller manitoba hvedemel
| /2 tsk. salt

4

PR

[

Fremgangsmade:

e Geren rgres ud i vaesken

e Tilszt sukker, citronsaft og salt og til sidst melet, og dejen rgres sammen ca. | minut.
e Dzk skdlen med husholdningsfilm og lad dejen have 5-6 timer eller til dagen efter
[ ]

Dejen haldes forsigtigt ud pa et meldrysset bord og fold den sammen og drys evt. med
lidt mel

Skeeres ud til boler eller 2-3 flutes og flyttes forsigtigt over pa en bageplade
e Bagesien forvarmet ovn pd 225 grader ca. 12-15 min.
Bredene kgles af pd en rist
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