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Kakkengvelser

Den perfekte kogte kartoffel

Kogning er en meget vigtig tilberedning i alle kekkener. Kogning lyder umiddelbart som en nem
tilberedningsmetode, men tag ikke fejl. At koge fisk, ked og grentsager kreever opmarksomhed,
timing og preecision.

Det galder ogsa kartofler. De ma geme koges, sa de er tilberedt med et let bid a/ dente.

Vi koger for at:
Fremhaeve smag
Traekke smag ud af emnet

Give smag til vaesken
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Bledgore emnet
5. Gare naeringsstofferne mere tilgaengelige for vores fordejelse
Nar du koger kartofler, skal du veere opmeerksom pa:
/. Valg af kartoffelsort
Valg af vaeske — vand, bouillon etc.
Vaeskemaengde
Saltmaengde

Urter/smagsgivere
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Kogetid (de ma ikke bulderkoge, da kartoflens ydre sd edelegges, for det
indre er tilberedt)

/. Traekketid

8 En gryde uden ldg kommer aldrg i kog”

Kogegvelse

Formal: At undersgge, hvordan kartofleme reagerer pa forskellige koge- og traekketider
samt salt- og vandmangde. Efterfalgende laves en sensorisk bedemmelse af
kartoflerne.

Hvordan?  Hver gruppe far udleveret 5 x 200 g kartofler, som koges med forskellig vand- og
saltmaengde samt med varierende koge- og treekketid (skema ). Herefter
vurderes spisekvaliteten (skema 2). Forsgget kan gentages med nye mangder og
tider eller sorter.
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Vi statter gode liv
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Udstyr: Gryder, vand og salt

Skema |. Undersagte tilberedninger
Angiv forholdene ved hver tilberedning samt hvilken sort, der er brugt.

Kartoffelsort Liter vand Gram salt Tilberedningstid | Treekke tid

Skema 2. Sensorisk bedgmmelse
Vurder de tilberedte kartofler med tal fra | til 5, hvor 5 er den bedste bedgmmelse.

Kartoffelsort Smag Spredhed Sattmengde

= Hvorfor koger en kartoffel ud/bliver blad/smattet?
= Forklar, hvordan en kogt kartoffel giver den bedste smagsoplevelse.

= Huvilke typer nzringsstoffer indeholder en kartoffel?
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