Forlgb: Danske bleksprutter - anatomi, smag og tilberedning
Aktivitet: Blaeksprutter i fire tilberedninger
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Bleksprutter I fire tilberedninger

Simon Neistskov Sgrensen, Ole G. Mouritsen
Thomas Brahe
Bleeksprutter, Tekstur

Eleverne skal i denne aktivitet nu selv erfare, hvordan forskellige tilberedninger har betydning for, hvordan vi
oplever smagen af bleksprutter.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Eleverne skal prgve at tilberede bleksprutter pa 4 forskellige mader ved

|. friturestegning (se opskrift)

2. trykkogning (se opskrift)

3. confitering (se opskrift)

4. teorring og grillere (se opskrift)

Eleveres skal overveje, hvilken gamiture der vil passe til de forskellige tilberedninger, og
hvordan de kan anrettes. Hvis de har tid, kan de ogsa lave garnituren til én af — eller alle —
serveringerne.

Se evt. her for mere inspiration til arbejdet med garniture (kokken Morten Falk har arbejdet
med skoleklasser om udvikling af redbedegamiture).

2 Under uddybende finder du information blaekspruttekad og dets spiselighed, smag og tekstur.
Brug informationerne til selv at blive klogere - og gennemga ogsa gerne pointerme med
eleverne, sa de leerer noget om, hvad det er for en ravare, de star med.

3 Nar eleverne har gennemfart de forskellige tilberedninger, afsluttes der med felgende
refleksionsopgave:

|. Begrund, hvilke tilberedninger du synes fungerede bedst til bleeksprutten.

2. Hvilken forskel er der pa teksturen af de friturestegte blaekspruttestykker? Begrund
hvorfor.

3. Hvorfor krgller de konfiterede blaekspruttestrimler?

4. Argumentér for dit garniturevalg.
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A6ksprutter_Frituresteging_Friturestegte%20ringe.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A6ksprutter_Trykkogning_Ruller%20af%20bl%C3%A6ksprutter%20kogt%20med%20tryk%20p%C3%A5%21.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A6ksprutter_Confitering_Confiteret%20silkesprutte%20med%20kr%C3%B8ller.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A6ksprutter_Grilning_Grilleret%20halvt%C3%B8rret.pdf
https://smagforlivet.dk/node/582
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Leeringsmal

Formalet med denne aktivitet er, pa baggrund af viden om tiarmede blaeksprutters opbygning, at opna
erfaring med, hvordan forskellige tilberedninger har betydning for, hvordan vi oplever smagen af
bleksprutter.

Fra gastronomuddannelsens bekendtgarelse sigtes mod i hvert fald disse malsatninger:

Kompetencer forud for optagelse til skoleundervisning i hovedforlgbet

§ 3. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i hovedforlgbet skal eleven opfylde betingelsere i stk. 2-6.
5) Grundtilberedningsmetoder, herunder energiformer, produktionsformer og egenkontrol.

8) Sensorik og kvalitetskriterier i forhold til révarer og madfremstilling

§ 4. Hovedforlgbet har felgende kompetencemd:

| ) Eleven kan vurdere rdvarer.

2) Eleven kan anvende de korrekte rdvarer, materialer, arbejdsmetoder, veerktej, og udstyr i forhold til en given
opgave

8) Eleven kan udvise kreativitet samt lyst og evne til at leere nyt og tage ansvar.

Uddybende

Bleekspruttens ked - hvad bestar det af, og kan det spises?

Muskelkgdet pa bleksprutten er helt hvidt og meget fast, men det er faktisk sa mert, at man kan spise det
rat. Der er dog pa kappens ydre overflade et lidt mere sejt lag, som evt. kan skares fra med lidt
forsigtighed.

Armene og det yderste af tentaklerne er besat med en masse sugekopper, som skal grundigt rengares.
Sugekopperne pa tentaklerne indeholder nogle sma harde ringe med skarpe teender. Dem kan man nemt
nusse af, ndr man vasker tentaklerne i vand.

Muskelkgddet pa bleeksprutter indeholder 3-5 gange sa meget bindevav som muskler pa fisk og landdyr. Da
bleeksprutten ikke har et skelet, er bindevavet i musklerne forbundet pa kryds og tveers og gar i alle mulige
retninger i modsaetning til den linezre ordning i tvaerstribede muskler pd landdyr. De steerkeste muskelfibre
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pa kappen gdr cirkulaert rundt omkring den.

Og det er her, balladen kan starte, hvis man tilbereder kadet forkert, sd det treekker sig sammen og bliver
sejt og gummiagtigt. Finnerme, som bleeksprutten bruger til at svemme med, har en mere taet muskelstruktur,
og de kreever mere tilberedning end arme og kappe.

Den rene og helt friske blekspruttemuskel har en meget mild smag, som er domineret af salt, sedme og
umami. | endnu hgjere grad end fisk fdr blaeksprutten fiskelugt’, nar den er for gammel. Rengjort bleeksprutte
er velegnet til at fryse, og da den kun indeholder under 1% fedtstof, holder den sig leenge pa frost. Den
mister ved optening mindre vand end kad fra dyr.

Kopiark

Blaeksprutter Frituresteging Friturestegte ringe.pdf

Bleksprutter Grilning Grilleret halvtgrret.pdf

Blaeksprutter Confitering Confiteret silkesprutte med krgller.pdf
Blaeksprutter Trykkogning Ruller af blaeksprutter kogt med tryk pal.pdf
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A6ksprutter_Frituresteging_Friturestegte%20ringe.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A6ksprutter_Grilning_Grilleret%20halvt%C3%B8rret.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A6ksprutter_Confitering_Confiteret%20silkesprutte%20med%20kr%C3%B8ller.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A6ksprutter_Trykkogning_Ruller%20af%20bl%C3%A6ksprutter%20kogt%20med%20tryk%20p%C3%A5%21.pdf
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Friturestegning

Friturestegte blaeksprutteringe

og strimler

e (Ca 500 g rengjorte kappe af
torpedoformet blaeksprutte med arme
og tentakler

e 1L vandog 70 g havsalt

e 40 g maizena

e 40 g glutenrigt mel

e 2 knivspids bagepulver

e 1-1)5 dl koldt vand med brus
e /> dl vodka

e 1 tsk neutral olie

e Fintsalt

e 1 knivspids cayennepeber

e |[sterninger

e Knust panko-rasp

1 L neutral olie til friturestegning

SR SMAGTrLIVET

Lav en saltlage ved at oplgse 70 g salt i
1 L vand i en gryde, og kel lagen helt
ned til 5 grader.

Skeer kappen i ringe og i bredde strimler
pa langs, 5.10 cm lange.

Laeg strimlerne i saltlagen i 5 min, og leg
dem derefter i en sigte til afdrypning.

Bland alle de terre ingredienser til
paneringsdejen, tilset vasken, og rer
forsigtigt rundt for at undgd, at dejen
bliver sej. Seet dejen pa kel, til den skal
bruges og szt da skalen i en anden skadl
med isterninger, sa den holder sig kelig,
mens man bruger den.

Varm olie op til 165-175 grader, og stil
en skal med knust panko-rasp og skdlen
med dej pa is ved siden af.

Vend bleekspruttestykkerne farst i dejen,
sa den lige haenger ved, og derefter i
raspen, og steg bleekspruttestykkerne
gyldne i den varme olie. (Dejen skal kun
lige heenge fast pa blekspruttestykkerne,
sd man kan med fordel ggre den lidt
tyndere undervejs med mere
danskvand, hvis den star og bliver for

tyk.)

TIP - Paneringen kan ogsa gares ved
farst at vende blekspruttere i mel, dej
og til sidst panko

Servér med god, hiemmergrt hvidlags-
mayo og evt. lidt citron.
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Grilning

Grilleret, halvtgrret blaeksprutte
(iIka no ichiya-boshi)

e | rengjort kappe fra en rengjort |. Skeer den rengjorte kappe op i siden,
torpedobleksprutte drys den let med salt, og leeg den fladt
ud pa en rist eller en bambusmatte.
o Salt
. o 2. Lad bleksprutten tgrre i en dehydrator
* Evt. hjemmerert mayo, shichimieller indtil kedet har faet en lederagtig
chilipulver struktur.

3. Grillér bleksprutten 2—4 min pa hver
side over en ikke alt for varm grill (helst
traekulsgrill).

4. Skeer blekspruttekgdet ud i strimler af
ca. | cm’s bredde,

5. Servér evt. med mayo, shichimi eller
chilipulver
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Confitering

Confiteret silkesprutte med
kreller

e 1 kappe af torpedoformet blaksprutte | Skeer kappen op med en skarp kniv fra
top til bund i tynde strimler pa 1-2 mm.
Jo tyndere man skzerer, jo mere kraller
e 3 fed hvidlag strimlerne senere i den varme olie.
Kappen kan med fordel fryses ferst, sd
det er nemmere at skaere tyndt ud.

e Salt og Peber Enpaleegsmaskine giver det bedste
resultat, og skal man lave til mange
personer, kan man fryse flere lag kapper
oven pa hinanden og skzere dem ud pd
samme tid.

e 5 L solsikkeolie

e Bredbladet persille

2. Laeg blaekspruttestrimlere i en
rummelig gryde med de knuste hvidlag,
og dek dem med solsikkeolie. Det er
vigtigt, der er plads til, at det hele kan
beveaege sig rundt og krglle ordenligt.

3. Varm gryden op over medium-hg;
varme, indtil olien ndr en temperatur pa
ca. 85 grader. Rer under opvarmningen
let | gryden, sa krellerne kan dannes
uhindret (det tager max 5-10 min). Nar
bleekspruttestykkerne er feerdige med at
krglle, holdes temperaturen konstant pa
85 grader i 35-40 min, afhaengig af
kappens sterrelse og tykkelse. Ved
meget store bleksprutter kan det tage
I'5 min. ekstra, for kadet er mert.

4. Dreen de ferdige kreller kortvarigt pa
fedtsugende papir, hvorefter de er
silkeblgde, drys med hakket persille og
smag til med salt og peber.
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Trykkogning

Ruller af bleksprutter kogt med tryk pal

e 1 kappe af torpedoformet |. Ter den rengjorte kappe for vand og
rids med en kniv et harlekinmgnster pa

e ) liter fiskefond pa ristede fiskeben indersiden af kappen.

* 1dlpiskeflade 2. Skeer kappen ud i ca. 12. kvadratiske

e 25gsmar stykker pd ca. 4-5 cm, sd der bliver 3 pr.

person
e Lidt citronsaft .
3. Kom fiskefond, flede og bleksprutter i

e Salt trykkoger og kog i ca. 6-8 min afhengig
af storrelse. Lad blaeksprutterne hvile i

o Friske krydderurter efter eget valg vk t stykke tid
rykkogeren et stykke tid.

4. Tag trykket af trykkogeren og tag
bleksprutterne op. Reducér vasken til
passende konsistens, og smag til med
smer, citronsaft og salt. Skum evt.
vaesken op med en stavblender inden
servering, og pynt med friske
krydderurter
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