Forlgb: Smagen af lag
Aktivitet: | kekkenet: Lagets smag og retter med log

Fag: Grundtilberedning, Varekendskab E; X SMAG fOP UVET

Klassetrin: Kok |. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar
Side: 1/9

| kakkenet: Lagets smag og retter med lgg

Cathrine Terkelsen, Simon Neistskov Sgrensen
Cathrine Terkelsen, Simon Neistskov Sgrensen
Log

Lag har en stor variation at byde pa, og netop mulighederne for at bidrage med mange forskellige smags- og
duftkomponenter, gor laget til en uovertruffen rdvare i mange gastronomiske sammenhange. Vi hakker,
river, moser, steger, rister, koger og fermenterer for at frigive og udvikle smag i logene. Det er i disse
processer, at lgget virkelig viser dets mange forskellige egenskaber, og hvorfor det er blevet en sd almindelig
ingrediens | mange retter.

Aktivitet med dialogopleeg og billeder

Elevaktivitet: Forskellige typer af loag og deres smage

Eleverne skal nu smage pa de forskellige typer af log - badde i ra og tilberedt form, for at opleve
lzgenes smage.

Eleverne inddeles | grupper, der hver tildeles en type lzg. Hver gruppe klarger tre tallerkener
med smagsprever med deres lgg til det feelles bord. Den ene tallerken skal bestd af hakkede ra
lzg. Den anden tallerken skal besta af smagspraver pa hakkede og pandestegte Igg. Til den
tredje tallerken skal eleverne selv valge en tilberedningsmetode, som de synes, kunne vaere
interessant. Fx sautere, svitse....

2 Opsamling:
Tal om, hvordan tilberedningsmetoderne har indvirkning pd l@genes smage og teksturer.

| kan ogsd tale om, at det faktisk er smertesansen og ikke smagssansen, der er aktiveret, hvis
man oplever, at lagene smager sterkt! Der er nemlig mange, der tror, at sterk er en
grundsmag, fordi man jo tydeligt kan maerke det steerke pa tungen. Men sansen hedder den
kemestetiske sans eller trigeminalsansen, fordi det er en nerve kaldet Trigeminus, der sender
besked til hjernen om, at der er noget steerkt i munden. Prev at smage pa de ra lgg igen, imens
| taler om dette. Det er ikke kun lzg og chili, der opleves sterkt. Det er ogsa fx sennep, peber,
peberrod, ingefer og alle de andre "staerke" eller "varme" krydderier. Nar du maerker bruset i
en sodavand, er det ogsa din kemestetiske sans, der er i gang, og det er bade din mund og
naese, der kan marke det. | kan lese mere om dette i artiklen her: Steerk smag aktiverer vores
sans for smerte - men er ikke en grundsmag.
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https://smagforlivet.dk/node/2067
https://smagforlivet.dk/node/2067
https://smagforlivet.dk/node/2067

Forlgb: Smagen af lag
Aktivitet: | kekkenet: Lagets smag og retter med log

Fag: Grundtilberedning, Varekendskab E; ){s SMAG fOP LlVET

Klassetrin: Kok |. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar

Side: 2/9
3 Elevaktivitet: Retter med log
Eleverne skal nu tilberede to retter med lgg: Fransk lagsuppe og Quiche Lorraine. Opskrifterne
til de to retter ses bl.a. pa side 413 og 524 i Gastronombogen.
Der kan med fordel justeres i opskrifterne, sa eleverne afpraver forskellige valg af lag i retterne.
Herunder finder | yderligere opskrifter pa retter med log:
e [ poringe
e Hvidlegssmer
e Rosti med log
e Syltede redleg
e Pizza Bianca med lgg
e Pesto med ramslgg
4 Klik her for at se den sidste del af undervisningsforigbet, hvor eleverne skal arbejde med et
udvalgt lzg og udvikle en ret med loget.
Leeringsmal

| forlgbet om lgg kan eleverne arbejde med fglgende mal:

* eleven opnar kendskab til forskellige typer af log, deres smage og anvendelsesmuligheder i kakkenet

e eleven opnar kendskab til lzgets vej fra jord til bord

e eleven kan arbejde praktisk med tilberedning af retter med forskellige log

e cleven kan samarbejde i grupper

e eleven kan mundtligt preesentere et udvalgt lag, dets historie, dyrkning og smag

e eleven kan tilberede lzg med forskellige tilberedningsmetoder og undersgge, hvordan metoden
pavirker lggets smag

e eleven kan udvikle en ret, hvor lgget er hovedtema

Kopiark

Logringe.pdf
Hvidlggssmer.pdf

Hurtigsyltede radlgg.pdf
Pizza bianco med lgg og rosmarin_|.pdf
Ramslggspesto.pdf
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%B8gringe_1.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Hvidl%C3%B8gssm%C3%B8r_1.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/R%C3%B8sti%20med%20l%C3%B8g_1.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Hurtigsyltede%20r%C3%B8dl%C3%B8g_1.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Pizza%20bianco%20med%20l%C3%B8g%20og%20rosmarin_1_0.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Ramsl%C3%B8gspesto_0.pdf
https://smagforlivet.dk/node/2022
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%B8gringe_1.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Hvidl%C3%B8gssm%C3%B8r_1.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Hurtigsyltede%20r%C3%B8dl%C3%B8g_1.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Pizza%20bianco%20med%20l%C3%B8g%20og%20rosmarin_1_0.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Ramsl%C3%B8gspesto_0.pdf

Klassetrin: Kok |. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar
Side: 3/9

Rosti med Igg.pdf
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/R%C3%B8sti%20med%20l%C3%B8g_1.pdf

Opskrift: Lagringe

&)
Forfatter: Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen E * SMAG fOFUVET

Side: 1/1

Lagringe

Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen

En sken lille spriad sag, der serveres som tilbehar eller som snack.

2 lag 1. Pil skallen af lagene.

2 dl. hvedemel 2. Skeer lggene i ringe (1 cm. tykke) og
1tsk. bagepulver del ringene fra hinanden.

3. Bland i en skal: mel, bagepulver og

1 tsk. salt
salt.
Teeg . . . .
4. Vend lggringene i melblandingen, til
2 dl. maelk

de er deekket med mel.

2 dI. pankorasp eller almindeligt rasp 5. Pisk seg og maelk i melblandingen,

%2 |. fritureolie sa den bliver en flydende de;j.

6. Vend lggringene i 'dejen’.

7. Vend lggringene i raspen, til de er
daekket.

8. Varm olien op til 185 grader.

9. Frituresteg lagringene sprade i olie,
til de har faet en brun overflade.

10. Tag l@gringene og afdryp pa

kakkenrulle, fgr de serveres.
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Opskrift: Hvidlggssmar &9

Forfatter: Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen is * SMAG fOI‘I_IVET

Side: 1/1

Hvidlggssmar

Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen

Vidste du godt at hvidlegssmer er verdens nemmeste ting at lave? Lidt urter gor kun smaorret
mere interessant og er fantastisk til brad, ked og grentsager!

100 g. smer (det skal vaere lidt bladt) 1. Pil hvidiagsfeddet

1 fed hvidlog 2 fll:]ier hvidlgget og urterne meget

Lidt salt og peber 3. Tilseet salt og peber

Urter (rosmarin, timian eller salvie) 4. Bland det godt sammen med
smarret

Nyd smarret med et lzekkert, nybagt
brzd!
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Opskrift: Hurtigsyltede redlag 0/{.
Forfatter: Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen )EZD* SMAG fOPLlVET

Side: 1/1

Hurtigsyltede radlag

Forfattere:
Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen

Introduktion:
Denne lille, syltede sag er perfekt til frokostbordet, pa en postej eller som tilbeheor ti/

forskellige aftenretter.

Ingredienser: Fremgangsmade:

+ 2 Radlgg 1. Pil skallen af lggene.

- 1dl. eddike 2. Skeer lggene i helt tynde bade

* 0,5 dl. lys rersukker (1/4 cm.) og laeg dem i en skal.
* Ttsk. salt 3. Kog eddiken op med sukker og

Eventuelt tilsaet 2 spsk. frisk koriander salt, indtil sukker og salt er

oplast.

4. Heeld den varme lage over
lzgene og lad Izgene ligge i 20-
30 min. Herefter haeldes vaesken

fra lagene.
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Opskrift: Pizza bianca med lag og rosmarin

&)
Forfatter: Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen E * SMAG fOFUVET

Side: 1/1

Pizza bianca med l@g og rosmarin

Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen

3 dl. lunt vand 1. Varm vandet op i en lille gryde, til det er
5g.geer lunt.

150 g. durummel 2. Smuldr geeren i det lune vand.

350 g. hvedemel (gerne den italienske Tipo 00) 3. Tilseet durummel, olivenolie og salt, og
3 blandede rgde og hvide lgg ragr godt rundt.

2 spsk. olivenolie 4. Tilseet hvedemel og elt dejen godt

1 tsk. salt igennem. Seet den herefter til haevning
2 forérslag et lunt sted i 1 time.

200 g. mascarpone 5. Teend ovnen pa 250 grader varmluft og
Rosmarin og hvidlag seet en ovnplade ind.

6. Pil skallerne af de r@de og hvide lgg og
rens forarslagene grundigt.

7. Snit de rade og hvide lgg samt
forarslag i tynde ringe og stave.

8. Snit hvidlag fint og skyl rosmarinen

9. Drys lidt mel ud pa bordet.

10. Del dejen i to og rul dem hver isaer
tyndt ud pa meldrysset bord med en
rulle.

11. Smar mascarpone pa, og fordel de
forskellige l@g, rosmarin og lidt salt pa
pizzaen.

12. Tag den meget varme plade ud og
pafar pizzaen roligt.

13. Bag i 10-13 min. til bunden er sprad og
gylden.
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Opskrift: Ramslagspesto
Forfatter: Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen
Side: 1/1

Ramslagspesto

Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen

S5 SMAGRrLIVET

Ramsleg er at finde | hele Danmark fra marts til maj. Folg duften af hvidlag i naturen og du vil

finde ramslag.

1 bundt ramslgg (20-25 stilke) 1.

2 dl. olivenolie
1dl. hasselngdder

Salt 2.
Peber
Citronsaft 3.

60 g. hard ost (evt. ravost eller
vesterhavsost)

Rens ramslgg grundigt for jord og

fiern redder, hvis de stadig sidder
pa.

Rist hasselngdder pa en pande, til
de bliver gyldne.

Bland olivenolie, ramslgg, ost og
hasselngdder i en blender/
minihakker og kar det til en cremet
pesto.

Smag til med salt, peber og
citronsaft.
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Opskrift: Rasti med lag

S
Forfatter: Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen isfa* SMAG fOPLlVET

Side: 1/1

Rasti med lag

Forfattere:
Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen

Introduktion:
Rasti serveres pd alle tidspunkter af dognet. Morgenmad, mellemmaltid, frokost... Rasti
er smart at lave, nar man har for mange kartofler og leg i grantsagsskuffen.

Ingredienser: Fremgangsmade:
2 bagekartofler/4 almindelige kartofler 1. Skreel kartoflerne og riv dem pa
1 kvist timian den grove side af rivejernet.
1l@g 2. Pres saften ud og kom
1 2eg kartoflerne i en skal.
2 spsk. mel 3. Pil skallen af lzget.
1 fed hvidlag 4. Skeer lgget i tynde skiver.
2 tsk. salt 5. Hak hvidlgget og timian fint.
1tsk. peber 6. Bland i en skal: lag, hvidlgg,
1 spsk. olivenolie og 25 g. smer til timian, kartofler, aeg, hvedemel,
stegning salt og peber.
7. Varm olivenolie og smgr op pa
en pande.
8. Form kartoffelmassen til sma
ragstier.
9. Steg rostierne gyldne pa begge
sider.
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