Baggrund

Juice er en drikkevarer, som mange
kan lide pa grund af dens s@dme,
men hvad sker der med smagen, nar
vi kombinerer kendte og mindre

kendte smage af frugt og grent r

samt serverer den ved forskellige
r' temperaturer?

Det er blevet meget populart i de
H danske hjem at lave sin egen juice,
men nar frugter og grensager har
veret igennem juicemaskinen, er der
m en masse madspild i form af pulp.
Derfor er det oplagt, at pulpen
tenkes som en ingrediens der stadig
er spiselig og som derfor kan bruges
i madlavningen.
Ved at eksperimentere med pulpen i
forskellige retter, finder vi frem til

nye smagskombinationer som kan

vare interessante og sparer
samtidigt penge ved at udnytte

vores ravarer fuldt ud.
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SMAG PA JUICE

- Brug din fantasi og undga spild
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SMAG for LIVET

JUICE OG KAGE MED ABLE-
OG GULERODSPULP




kage med axble- og gulerodspulp

Ingredienser:

|.5 pasteuriseret =g
0.5 dlI flydende honning
0.5 dI Fuldkornsmel
0.5 tsk bagepulver
1.5-2 tsk vaniljesukker
1.5 dI havregryn

0.5 dl olie

0.1 dl vand

120 g =blepulp

210 g gulerodspulp

Fremgangsmade:

Redskabsliste:

- En ovn

- En kekkenvaegt

- To store skale

- En elpisker

- En dejskraber

- En bageform
(Rugbred - aflang)

- Et stykke bagepapir

|.Teend for ovnen pa 175 grader

2. Find og afmal alle ingredienserne til kagen.

3. Bland fuldkornsmel, bagepulver, vaniljesukker
(teringredienser) sammen i en skal.

4. Pisk g i en skal til det er hvidt med en elpisker og
 tilfgj sa honning mens der stadig piskes..

5.Tilsaet skiftevis teringredienserne fra punkt 3, olie og
| vand ned i ggemassen fra punkt 4.

6.Vend forsigtig havregryn, ®ble- og gulerodspulpen i

dejen.

7. Find en springform og beklaed den med bagepapir

8. Hzld dejen i springformen sa den har en hgjde pa

2-3 cm.

9.Sxt dejen i ovnen og giv den 25-30 minutter. Kagen
skal stadig veere svampet (lidt ubagt).

JUICE MED ABLE, GULEROD, BLADSELLERI OG HAVTORN.

Redskabsliste:

- Slowjuicer eller en centrifuejuicer
- Et skaerebraet

- En urtekniv

- Seks skale

- En ske

- En vaegt

FREMGANGSMADE:
- Vask ®blerne, gulergdderne og bladsellerien.

- Fjern stilkene og kernerne fra &blet og fiern top og bund pa
gulergdderne og bladsellerien.

- Skar ®blet, gulergdderne og bladsellerien i grove stykker pa et
skarebrat og leg dem i hver sin skal.

- Start med at tilsztte ®blestykkerne til slowjuiceren. Juicen sies
over i en skal og sattes pa kgl. Pulpen (affaldsproduktet) fra juicen
gemmes | en skal eller pose.

- Skyl de forskellige maskindele til slowjuiceren og gor det samme
med gulerod og bladselleri som der blev gjort med ablet.

- Find en vagt og en kande eller lignende, samt juicerne pa kgl.
- Szt kanden pa vaegten og nulstil vegten.

- Tilset 165 gram gulerodsijuice til kanden og nulstil vagten.

- Tilset 240 gram xblejuice til samme kande og nulstil vegten

- Tilseet 50 gram bladsellerijuice til ssmme kande som ved ®blet og
gulerodsjuicen og nulstil vaegten.

- Tilseet 36 gram havtorns koncentrat og rer rundt i Juicen.
- Smag om der er balance mellem de forskellige ingredienser og
tjek at ingen af dem dominerer.




