Forlgb: Kort og spil
Aktivitet: Metodekort: Et leeremiddel om madlavningsmetoder

Fag: Madkundskab, Tvaerfaglig E“ o SM AG fo"LIVET

Klassetrin:
Side: /10

Metodekort: Et leeremiddel om madlavningsmetoder

Majbritt Pless, Ditte Jacqueline Rasmussen, Cathrine Terkelsen
Elle LUchau, Cathrine Terkelsen
Kortene er udviklet af Majbritt Pless, Ditte Jacqueline Rasmussen og Cathrine Terkelsen. lkoner
pa kortene er udviklet af Janne Bekker (BekkerDesign).
Tilberedning, Madlavningsmetoder
Madlavning

Dampning, sautering og gratinering er metoder, der kan anvendes ved tilberedning af mad. Men hvad
kendetegner metoderne! Hvornar anvender vi dem? Og hvilken indflydelse har valget af metode pa madens
smag! Her finder du en reekke kort med madlavningsmetoder.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Kopiark

Intro til metodekort
Kort med madlavningsmetoder til udklip
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FONDEN

Vi stgtter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Metodekort-intro.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Metodekort_web_udklip.pdf

Forlgb: Kort og spil
Aktivitet: Metodekort: Et leeremiddel om madlavningsmetoder

Fag: Madkundskab, Tveerfaglig E" o SM AG fo"UVET

Klassetrin:
Side: 1/9

Metodekort: Et lzeremiddel om madlavningsmetoder

Majbritt Pless, Ditte Jacqueline Rasmussen, Cathrine Terkelsen
Elle LUchau, Cathrine Terkelsen
Kortene er udviklet af Majbritt Pless, Ditte Jacqueline Rasmussen og Cathrine Terkelsen. lkoner
pa kortene er udviklet af Janne Bekker (BekkerDesign).
Tilberedning, Madlavningsmetoder
Madlavning

Dampning, sautering og gratinering er metoder, der kan anvendes ved tilberedning af mad. Men hvad
kendetegner metoderne?! Hvornar anvender vi dem? Og hvilken indflydelse har valget af metode pa madens
smag?! Her finder du en reekke kort med madlavningsmetoder.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Kopiark

Metodekort web udklip.pdf
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Vi stgtter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Metodekort_web_udklip.pdf

Kogemetoder Kogemetoder

Almindelig kogning Blanchering

Kogning i vand. Kogning i vand i fa minutter.
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Kogemetoder Kogemetoder

Dampning Pochering

Kogning i vanddamp. Fedevaren
er ikke anbragt i selve vandet, men
oven over, eksempelvis pa en rist.

Fodevaren simrer i vand ved
90-95°C.
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Kogemetoder

| egen saft

Vandholdige fedevarer koger i egen
vaeske.
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Kogemetoder

Reducering

Indkogning i lang tid, ofte flere
timer, for at reducere vandindhol-
det og opna en mere koncentreret

smag og/eller konsistens.
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Kogemetoder

| vandbad

Fodevaren tilberedes i en skal eller
lignende, der er placeret i en starre
gryde med svagt kogende vand.
Vandbad kan ogsa etableresien
ovn.
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Kogemetoder

Sous vide

Langtidstilberedning 1 vandbad ved
en lav og praecis temperatur, mens
fedevaren er vakuumpakket.
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Kogemetoder Stegemetoder

Mikrobelgebehandling Pandestegning

Stegning i en pande med fedt-

Mikrobeglger far vandet i fedevaren stof. Fedevaren brunes forst af og
til at koge pa kort tid. steges derefter faerdig ved lavere
varme.
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Stegemetoder Stegemetoder

Sautering Lynstegning

Stegning i fedtstof i gryde eller Stegning i wok eller pa pande ved
pande, hvor fedevaren ikke tager meget hgj temperatur i lidt fedtstof
farve. og i kort tid.

Jabesyueib aipue bo b2) sy 4




Stegemetoder Stegemetoder

Braisering Svitsning

Grydestegning under ldg med Stegning i fedtstof i gryde eller
meget lidt eller ingen vaeske. pande, hvor fedevaren brunes.
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Stegemetoder Stegemetoder

Ovnstegning Grillstegning

Stegning i ovn. Fedevaren grilles ved hgj tempera-
tur (250 °C eller derover) enten pa
en grillpande, pa en grillrist eller i
ovnen pa grill-funktion.
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Stegemetoder Stegemetoder

Gratinering Friturestegning

Tilberedning i ovn, hvor retter
drysset med ost, rasp og/eller
daekket af maelkesovs far en gylden
overflade.
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Fodevaren nedsaenkes og steges i

olie ved temperaturer mellem 160-

190 °C (kaldes ogsa dybstegning/
fedtkogning).
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Jeevnemetoder

Bagning Meljzevning

Varmebehandlingsmetode, der
foregar i ter varme (oftest i ovn ved
180-225 °C). Anvendes mest ved
tilberedning af kulhydratholdige
fodevarer.

Hvedemel rystes/piskes med koldt
vand og tilsaettes den kogende ret
under omrgring, til saucen har den
gnskede konsistens. Koger ca. fem
minutter mere, mens der rores.
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Jeevnemetoder

Afbagning/opbagning

Fedtstof smeltes i en gryde og
piskes sammen med hvedemel.
Herefter tilseettes vaeske lidt efter
lidt under piskning, til retten har
den gnskede konsistens. Saucen
koges herefter i nogle minutter.

Jeevnemetoder

Kartoffelmel

Kartoffelmel udraeres i koldt vand.

Den kogende ret tages af varmen,

0g jeevningen tilsaettes under om-

reringen, til saucen har den enske-
de konsistens.
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Jeevnemetoder

Majsstivelse

Majsstivelse udreres i koldt vand

og tilseettes den kogende ret un-
der omrgring, til saucen har den

gnskede konsistens. Koges 1 et par
minutter mere under omrering.
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Jaevnemetoder

Legering

Lidt af den varme suppe piskes
sammen med seggeblomme. Blan-
dingen tilsaettes herefter suppen,
der varmes op, til den tykner (ma
ikke koge).
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Jeevnemetoder

Emulgering

En emulsion er en sammenblan-

ding af to ikke-blandbare vaesker

(f.eks. vand og fedt). Aggeblom-

mer kan under piskning anvendes
som emulgator.
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Stivnemetoder

Gelatinering
Husblas udblgdes i koldt vand,

smeltes og tilseettes vaesken.
Blandingen stivner ved afkeling.
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Jeevnemetoder

Puréring

Ra eller tilberedte frugter/grent-
sager, der blendes til en ensartet
masse og anvendes som
jeevnemiddel.
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Stivnemetoder

Ag som bindemiddel

Ved opvarmning stivner proteiner-
ne i agget og kan binde vaeske.




Stivhemetoder

Ag som luftbindende middel

Ved piskning sendres proteinerne
i 2ggehviderne, sa man kan pi-
ske luft ind i dem. Derved dannes
skum.
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Stivhemetoder

Geleringsmidler

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

Piskeflade

Ved piskning aendres proteinerne
i fleden, sa man kan piske luft i.
Derved dannes skum.
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Marinering

Marinering

Ra fedevarer laegges i en marinade

eller i en blanding af terrede kryd-

derier for at give smag og merhed
for yderligere tilberedning.
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