Forlgb: Pep grent-kekkenet op med belgfrugter

Aktivitet 3: Tilberedning — ekstraktion og varme &9/"
Forfatter: Louise Beck B
5%; ‘/elr ouise Beck Brgnnum gJ * SMAG fOF UVET

ODvelse: Kogning

| sidste forlab arbejdede | med gule
flekaerter. Nar | tilbereder flaekaerter,
er det vaesentligt at forsta, hvordan
salt og syre i kogevandet pavirker
deres tekstur og smag. Derfor skal | nu
koge fleekzerter pa felgende tre
mader:

- Kogning uden salt og syre
- Kogning med salt
- Kogning med syre

| kan bruge jeres erfaringer, naeste gang | skal lave en gryderet eller maske
hummus med netop balgfrugter.

Tag tre gryder og kog 75-100 g flaekaerter i hver gryde i hhv. rent vand, vand med 1
spsk. salt og vand med 1 spsk. eddike. Lad dem koge i 45 minutter, og heeld
vandet fra.

1. Smag pa resultatet af de tre forskellige tilberedninger og notér smag og
tekstur i skemaet.

Kogning Smag Tekstur

Vand

Vand med 1 tsk. salt

Vand med 2 tsk. eddike

2. Reflektér over, hvornar det giver mening at tilseette salt og syre til sine
beelgfrugter, og i hvilke retter det giver mening at tilseette salt og syre for,
under og efter kogning.
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Vi stgtter gode liv



