PRAKTISK OVELSE: Kartoffelmel (del 2)

KI.11.30-12.00

QVELSE: JEVNING AF FRUGTSOVS

| skal eksperimentere med forskellige typer stivelse og tre forskellige jeevnemeto-
der; meljeevning, jeevning med majsstivelse og jeevning med kartoffelmel.

I lebet af evelsen skal | lave 3 forseg, hvor | jeevner den samme frugtsovs med 3 for-
skellige typer stivelse.

Efterfelgende skal | vurdere frugtsovsenes farve og tekstur samt de tre typer jeev-
nings egnethed til varm frugtsovs.

| SKAL BRUGE: SADAN GORI:
3 dl koncentreret red saft Forseg 1: Jevning med kartoffelmel

3dlvand 1. Heeld 1 dl koncentreret red saft og 1 dl
vandien lille gryde.
1 spsk. kartoffelmel

1 spsk. majsstivelse Varm sovsen op til 90 grader.
1 spsk. hvedemel . lenlille skél reres 1 spsk. kartoffel-

mel op med 2 spsk. vand.
Termometer

Sovsejaevner/syltetojsglas med &g . Tagsovsen afkogepladen og haeld
kartoffelmel udrert i vand i sovsen

imens du rerer godt rundt. Hvis sov-
sen koger, ndr jeevningen filszettes,
kan jeevningen blive slimet og
"lang”.

VIDSTE DU?

At kartoffelstivel Sovsen haeldes i en skdl. Hvis sov-
t kartotielstivelse sen bliver uklar, har temperaturen
begynder at veeret for lav.

forklistre ved 65
grader?
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Forsog 2: Jevning med maijsstivelse

1. Heeld 1 dl koncentreret red saft og 1 dl vand i
en lille gryde.

Varm sovsen op og lad den koge.
VIDSTE DU?

I en lille skl reres 1 spsk. majsstivelse op At majsstivelse be-
med 2 spsk. vand. gynder at forklistre

ved 75 grader?

Imens sovsen koger, tilseettes majsstivelsen
oplestivand,imens du piskerisovsen.

Lad sovsen koge igennem i 1-2 minutter.

Sovsen heeldes i en skal.

Forseg 3: Jeevning med hvedemel

1. Heeld 1 dl koncentreret red saft og 1 dI
vandien lille gryde.

VIDSTE DU?

T Varm sovsen op og lad den koge.

stivelse begynder

at forklistre ved 85 . lensovsejaevner blandes en meljsevning af
2 spsk. hvedemel og 5 spsk. Vand (1/2 dl)
og det rystes godft, sa der ikke er nogen
klumper .

grader?

Imens sovsen koger, haeldes meljaevningen
i lidt af gangen, imens du pisker godt.

Lad sovsen koge igennem i 3-5 minutter.

Sovsen heeldes i en skal.
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Sammenlign de 3 slags jeevning af frugtsovs — brug skemaet nedenfor:

Hvordan ser sovsene ud? Hvilken farve har de?

Hvilken konsistens har sovsene? Hvordan er mundfelelsen, ndr du smager pd sovsen?
Brug gerne teksturkortet.

Forklar hvad der skete under jeevningen.
Hvilken slags jeevning synes du, er bedst egnet til servering af varm frugtsovs og hvorfor?

FRUGTSOVS JAVNET
MED KARTOFFELMEL

FRUGTSOVS JAVNET
MED MAIJSSTIVELSE

FRUGTSOVS JAVNET
MED HVEDEMEL

UDSEENDE/FARVE

TEKSTUR

ER JAVNEMETODEN
EGNET TIL VARM
FRUGTSOVS OG HVOR-
FOR?

N8RDEA

FONDEN

Vi stgtter gode liv

Madkamp stattes af Nordea-fonden og udvikles og gennemfores af Madkulturen i samarbejde med
professionshgjskolerne PH ABSALON, KP, UCL, UCN, UCSYD, VIA UC og skoler i hele landet.

7 VIA University U
af ) College
MADKULTUREN

s Y

3

KOBENHAVNS A/
PROFESSIONS < L o
H@JSKOLE =




