Forleb: Pep grent-kgkkenet op med belgfrugter

Aktivitet 4: Proteiner — fylde og skum
Forfatter: Louise Beck Brgnnum
Side: 1/2

Luftigt dasevand

Nar kikeerter opvarmes i vand, kan nogle af kikaerternes
proteiner treekkes ud i vandet. Nogle af de proteiner kan
fungere som emulgatorer. Det tager dog lang tid, og hvis
du selv skulle gere det, ville du skulle lade kikzerterne ligge
i kogevandet pa kel til naeste dag. Alternativt kan du blot
gemme dasevandet fra kikaerterne, som vi har gjort her.
Nu skal | piske luft ind i kikeertevand ved at udnytte de
proteiner, der er trukket ud i vandet fra kikeerterne, som
emulgatorer. | skal tilseette henholdsvis syre, salt og sukker
og undersgge, hvordan det pavirker dannelsen af skum.
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a) Giv forst jeres bud pa, hvordan | tror syre, salt og sukker vil pavirke piskning af

skummet. Begrund dit svar ud fra, hvad du lige har leert.

b) Forseg nu at piske de tre forskellige blandinger stive og forklar, hvorfor jeres gzet var

korrekte eller forkerte.

KOMBINATION

GAT

HVAD SKETE DER

Y2 d| kikaertevand + 1/3 tsk.
salt

Y2 dl kikeertevand + 2 spsk.
flormelis

Y dl kikeertevand + 1 tsk.
citronsaft eller eddike

c) Laven sgd marengs og en salt mayonnaise (se videre pa naeste side).
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Marengs:

1) Tag kikeertevandet med flormelis og pisk det videre, mens du tilfejer yderligere
flormelis og ger massen sej.

2) Fyld skummet i sprojteposer og sprajt ud pa bagepapir.
3) Bagved 100°C i 2 timer og lad det sta i ovnen, til ovnen er kelet helt ned.
Mayonnaise:

1) Bland de to portioner af pisket kikeertevand med henholdsvis citronsaft/eddike og
salt. Tilsaet 1 tsk. sennep (det vil hjaelpe som emulgator i processen,).

2) Brug en stavblender til at blende en smagsneutral olie i. Blend langsomt, som var
det til en almindelig mayonnaise.

3) Smag til og tilfej evt. lidt sukker, hvidleg eller urter som estragon.
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