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FORORD

Gennem otte &r har vimed Madkamp sat fokus pé elevers medbestemmelse og innovati-
onskraft med maden i centrum. | &r har vi métte tage vores egen medicin, da vi blev
tvunget til at genteenke DM i madkundskab fil et helt nyt online format. Vi har bdde vaeret
nervese og spaendte. Men vi er ogsd blevet overraskede og har haft mange gode
oplevelser undervejs.

Det bekraefter mig i, hvor stor initiativrigdom, nyskabelse og laering der kan komme ud af,
at kaste sig ud pd dybt vand—ogsé selvom man indledningsvist kan fele, at man ikke kan
bunde. Og det er alle opskrifter i dette magasin et levende bevis pd!

Med kornet som hovedrolle har drets finalister eksperimenteret med smage, farver og
konsistenser. Resultatet er ni kreative og inspirerende kornretter! Glaed dig til opskrifter pd

-- korn-sushi, karamelliserede majskager, popcornis, korn a la mande, karry-vaffel, flettet-

:‘fﬁldkornspli’zo kllmavenllge blinis, havregrynsfastelavnsboller og nye ol, hvor bundfaldet
[ fr% produkn@nen brugesil er saerhg olkage serveret med is og lemoncurd.

.i:-\. F' ..g. "- ?
r.dybt imponeret 63 ey?rnes madkundskab og engagement i dette ars Madkamp,
V|s¢r steerke evr ot forene deres faglige viden om korn med et praktisk hand-
i i é '“ ﬁ
El agemen fre’r'rer er efter min mening med til at styrke vores mad-
Kults dber, cornretter ogsad vil veekke begejstring hjemme hos dig og
- maske .l e <@kkenet.
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INTRODUKTION TIL MADKAMP
KEND DIT KORN!

| lebet af fordret 2020 har klasser fra hele Danmark bidt skeer med drets Madkamp-
tema "Kend dif korn!”. Forlebet har klaedt eleverne p& med viden og kompetencer og
styrket deres forstdelse for kornets rolle i dansk madkultur, gluten, den gode dej, for-
skellige kornsorter samt dets egenskaber og muligheder.

MADKAMP

Madkamp er for alle, der har madkundskab i skolen. Siden 2012 har 25.740 elever og
1281 lerere deltaget. Madkamp er sat i verden for at styrke madkundskabsfagets sta-
tus i den danske folkeskole ved at skabe interesse og forstéelse for, hvad faget kan.
Madkamp er et lzeringsforleb i madens univers, der bestdr af fire dele.

o Laererkurser
Ferst inviteres alle madkundskabslzerere, der har lyst, pd kursus. Her bliver de praesen-
teret for drets undervisningsmateriale, og s sendes de ellers i madkundskabslokalet
for selv at slippe fantasien les og preve kraefter med drets tema.

« Undervisningsforleb
Nu er leererne klar til at undervise i Madkamp. | madkundskabslokaler over hele landet
bliver der eksperimenteret og udviklet opskrifter til den helt store guldmedalje.

« Madkundskabsfestivaler
P& Madkundskabsfestivalen kan eleverne vise, hvad de har leert, fremvise en ret eller
et forseg for et panel af madkundskabsleererstuderende, der efterfelgende giver ele-
verne feedback.

« DM i Madkamp
Finalen i Madkamp er afslutningen pd forlebet, hvor eleverne skal omsaette, alt det de
har leert i kekkenet -i2020 via et digital format.

MADKAMPFINALEN 2020

| starten af juni led flejten fil drets Madkampfinale, som dette &r bestod af en raekke sjove
og leererige online madkundskabssessioner af 90 minutters varighed pr. finaleklasse. Fi-
nalisterne blev undervist af Mette Blomsterberg i hendes egen opskrift pd hindbaerroulade
med korn, som ogsd fremgdr af magasinets opskriftssamling.



HILSENER FRA DOMMERNE

| lobet af fordret 2020 s dommerne alle
finalisternes ansegninger— og de er
imponerede. Over finaleklassernes
kekkenfaerdigheder, kreativitet og madmod.

"Finalisterne har
arbejdet virkelig

innovativt!”

- Mia Persson fra
Den store Bagedyst

"Jeg ville rigtig gerne have
smagt pd finalisternes retter,
men jeg hdber, at det har givet
finalisterne lyst fil at eksperi-
mentere en masse derhjemme i
kokkenet”

-Pia Grennegdrd, leerer pd Kold
College

"Finalisterne har veeret
super skarpe til at for-
midle kornets vej frajord
til bord.”

- Georgie Bersting,
Madkamps projektleder







FINALISTERNES
OPSKRIFTER



LYKKESGARDSKOLEN 2o
KLIMAVENLIGE OG FABELAGTIGE BLINIS

6. A og 6. B fra Lykkesgardskolen elsker at eksperimentere med smage, farver
og konsistenser. De har lavet en laekker forret med fokus pa forskellige kornty-
per og fyld — og sa er den bade sund og baredygtig. Retten er en velegnet tom-
koleskabet-ret og kan piftes op efter humor.

Ingredienser til blinis

200 g fuldkornshvedemel, hvedemel eller rugmel
2 tsk bagepulver

2 nip salt

2 &g

1%2dl. havredrik

1 spskolie fil ca. 7 blinis

Ingredienser til falafel

200 g kikeerter bledt ud natten over eller en dase
1leg

3-4fed hvidleg

2 tsk spidskommen

1 spsk citronsaft

Y2 tsk bagepulver

1 tsksalt

2 sFIJ)sk mel eller kikeertemel (du kan evt. tilseette mere
me

1dlvand
Et bundt koriander

Ingredienser til hummus
240 g kikeerter ca. 1 ddse
2 fed hvidleg

3 spskolie

1 spsk citronsaft

1 tsk stedt spidskommen
1 spsktahin, gerne lys

Y2 tsk cayennepeber

3 spsk koldt vand

Sdadan laver du blinis
¢ Bland de terre ingredienser sammen i en skdl.
e Put sé@ &g og havredrik i skdlen.

o Mix det sammen til alle klumperne er vaek, og det har en fly-
dende konsistens.

e Steg dine blinis.

Sadan laver du falafel
¢ Hzeld vandet fra kikeerterne, og skyld dem grundigt.

o Kom kikeerterne og resten cfin?redienserne i en blender
eller en minihakker, og blend, fil du har en jeevn de;j.

¢ Varm panden op, og kom olie p@, og steg falaflerne til de er
sprode.

Sadan laver du hummus

o Skyl kikeerterne grundigt.

¢ Blend alle ingredienserne sammen.

* Smag fil med salt og peber.




MARKUSSKOLEN
PERLEDESSERT

Perledessert er lavet med olandsperler i stedet for de traditionelle gredris.
Qlandsperler stammer fra den lokale melle ”Mel fra Forum”, hvor skolens mad-
kundskabsvalghold fra7. A og 7. B har vaeret pa besog. @landsperler er proteinrige
olandshvedekerner og et sundt alternativ til ris. De kan bruges til risotto, i supper,

i gryderetter, salater og— som holdet gor det her — til at lave gred.

Ingredienser til olandsgrod Sadan laver du olandsgreden
3 dl elandsperler o Skyl perlerne grundigt i koldt vand.
153 V2l ¢ Bring meelk og elandsperler i kog.
1 tsk salt
e Ror jeevnligtigryden, og kog i 45 minutter.
Ingredienser til topping e Smag fil med salt, og lad den afkele.
Smuttede og hakkede mandler
SUlkker Sadan laver du topping
Vanilje e Bland hakkede mandler, sukker og vanilje i greden.
Flode o Pisk fleaden, og bland det forsigtigt i greden.
e Smag fil.

TIP
Greden er et overraskende godt

o? baeredygtigt alternativ til ris-
alamande, fordi den er tilberedt
med lokale r&varer.

Om vinteren kan den serveres

med varm kirsebaersovs og om

sommeren med rabarberkom-
pof.




HAMMER FRIE PRIVATSKOLE
DEN POP-ULARE KARAMELLISEREDE

Madholdet’Himlen’ elsker kage! Men det kan ogsa blive for meget med alt det
sukker, sa de fandt et alternativ—nemlig majsen. Denne ret smager bade sodt
og salt og er pyntet med laekre karamelliserede popkorn.

Ingredienser til dejen
100 g majsmel

75 g majsgryn

175 g hvedemel

3 tsk bagepulver

1 tsk salt

2 &9

65 g rersukker

3% dl meelk

170 g smeltet smor

Ingredienser til saltkarameltopping
150 g rersukker

12 dl piskeflede

1 godt nip flagesalt

Ingredienser til smorcreme

226 g usaltet smor ved stuetemperatur
480 g flormelis

2 tsk vaniljeekstrakt/aroma

120 ml saltkaramel ved stuetemperatur
En knivspids groft salt

Ingredienser til karamelliserede popcorn
1 pose popkorn

3 dl sukker

50 g smer

1 spsk natron

Sadan laver du dejen

e Teend ovnen pd& 175°C almindelig ovn (den med streg for
oven og neden), sé& den kan forvarme.

° Bll<qr|1d majsmel, majsgryn, hvedemel, bagepulver og saltien
skal.

e Pisk 2g og sukker og luftigt ved siden af, indtil det ligner en
form for 2eggesnaps.

e Ror maelk og smeltet smer sammen med seggesnapsen.

e Bland massen sammen med de terre ingredienser, s& du far
en glat dej uden klumper.

e Put dejenien bradepande med bagepapir, og bag denii
ovneni20 min.

Sadan laver du saltkarameltopping
Start pd saltkaramellen, ndr kagen er i ovnen.

e Smelt sukkeretien tykbundet gryde ved middel varme.

o S& snarf sukkeret er smeltet, reres floden langsomt i, mens
karamellen koges.

e Ror en smule god havsalt eller et par saltflager i.

Sadan laver du smoercreme

e Pisk det bloede smor ved hoj hastighed i en skdl i cirka 5-6
min. til det er fluffy og let (naesten hvidt i farven).

o Tilszet flormelis lidt ad gangen, mens du pisker ved lav ha-
stighed.

e Tilszet vanilje, saltkaramel og salt, og pisk pd medium ha-
stighed i 2 minutter.

e Gor en sprojtepose klar med tyl, put smercremen i, og put
det i keleskabet.

Sadan laver du karamelliserede popcorn
e Pop popcornene i mikroovn eller gryde

e Smelt sukkeret i en gryde pd middel varme, og hold godt oje
med sukkeret, da det nemt braender pad. Tilszet salt og smer,
ndr sukkeret er smeltet, og rer i karamellen.

o Nar karamellen er gyldenbrun og ensartet tilseettes natron,
0g ?ryden tages af varmen. Nu be%ynder karamellen at
ﬁvu me op. Rer godt i massen, og tilseet de poppede pop-

orn.

e Vend popkornene i karamellen, indtil det er godt fordelt, og
haeld popkornene ?é en bradepande med bagepapir pd for
atlade dem kele af. 1



FUN FACT

Lad vaere med at bruge en plastik dejskraber til at
rere rundt i karamellen! Det fandt vi ud af p& den
hdrde, eller rettere sagt varme, mdde.
Dejskraberen smeltede i haenderne pd os, men
heldigvis kom ingen til skade.

TIP

Et godt tip, som vi laerte, da vi lavede kagen, er, at
den smager ekstremt godt lun, men pas pd!
Smercremen kan smelte, hvis kagen er for varm. Sé
nyd hellere kagen kold, hvis | vil vaere sikre pd, at den

ser ligesd paen ud, som | havde forestillet jer.




BAGGESENSKOLEN
KUSHI

Retten og navnet, Kushi, er en sammensatning af korn og sushi. Opfinderne af
retten er en gruppe drenge fra 7. klasse, der er vilde med sushi. | deres variant har
de eksperimenteret, afprovet og forfinet deres ret. Deres fokus har vaeret at erstat-
te de kylhydrattunge og knap sa klimavenlige ris med korn, og de har lagt vaegt pa
bade, smag, sundhed, konsistens og baredygtighed.

(KLIMA)TIP

Prov at erstatte ris med dansk
produceret korn, og spar pé klo-
dens ressourcer. Dels af hensyn
til transport og af hensyn fil pro-

duktionsmdéden hvor der ved ris
bruges store maengder vand pa
at oversvemme rismarkerne.

Ingredienser Sadan laver du Kushi

150 g sushiris
150 g quinoa

200 g frossen laks
2 pakker sushi-tang
2 avocado

2 agurker

3 guleredder

4 tsk riseddike
100 g kylling

100 g mel

1/2 liter olie

29

e Tag en gryde, og lav risene som beskrevet p& pakken.

e Kog quinoaen, som beskrevet pd pakken.

e Skaer laksen ilange og tynde skiver, og laeg dem til siden.
e Skaer agurkerne i korte tynde skiver, og laeg dem til siden.
e Skeer avocadoen i skiver.

e Hzeld ca. en halv liter olie i en gryde. S& det bobler.

e Dyp kyllingestykkerne iaeg og mel. Tag dem op med en
hulske, ndr de er gyldne

e Leg tangen pd en sushi-rulle.

e Dyp dinefinc?re i vand, og smer vond(fé den ene halvdel af
tangen. Fordel ris/quinoa pé& den anden halvdel af tangen.

e Puf de fing, som | vil have ovenpd risen/quinoaen.

e Rul fra den fyldte ende, og skeer i skiver.

14



SKOLECENTER JETSMARK
FASTELAVNSBOLLER MED RISCREME

Laekre fastelavnsboller med havregrynsdej og silkebloed riscreme. Det er det
samlede resultat af fem 8. klassers fortolkning af’fastelavnsboller pa en ander-
ledes made’. Opskriften er en helt perfekt erstatning til de klassiske fastelavns-
boller og kan bade nydes fastelavnssendag — og alle andre dage.

Ingredienser til dej
1 dl maelk

25 g geer

125 g bledt smer
1ag

4 spsk sukker

1 tsk vaniljesukker
250 g mel

125 g havregryn

Ingredienser til vaniljecreme

2 dl maelk

1ag

1 spsk sukker

1 spsk majsstivelse eller hvedemel
2 spskvaniljesukker

Ingredienser til risengroeden
1 dl gredris

1dlvand

4-5 dl meelk

3 spsk sukker

4 tsk vaniljesukker

Sdadan laver durisengreden

e Kog vand og ris i 2-3 minutter.

o Tilseet maelk, sukker og vaniljesukker.

e Ror, indtil greden er forholdsvis fast ved medium varme.

o Szt derefter greden pd kel, indtil den er kold.

Sdadan laver du vaniljecremen
e Pisk maelk og 2ag sammen i en gryde.
o Pisk mel, sukker og vaniljesukker i gryden.

e Kog cremen under piskning ved jeevn varme i 3 minutter,
eller til cremen er tyknet.

e Szet cremen pé kel, indtil den er kold.

Sadan samler du fastelavnsbollerne

e Szet ovnen pd 200°C varmluft.

e Rul dejen ud, og skaer den ud i 16 firkanter.
e Bland den afkelede creme og risengred.

e Put 1-2 spskriscreme i midten af dejen.

e Fold kanterne af dejen sammen ind mod midten, s& det dan-

ner en klump.

e Pensel derefter fastelavnsbollerne med ag.

e Put fastelavnsbollerne i ovnen. De skal have ca. 10 minutter.

15



Anrq'Pers

SCT. MARIAE SKOLE 24

FLETTET PIZZABR®OD

7. klasse pa Sct. Mariae Skole elsker pizza. Derfor
har de opfundet dette flettede pizzabred, som
bade fartaenderne til at lebe i vand og ojnene til
at strale. Det flettede pizzabred er et sundt, maet-
tende og smagfuldt maltid, der far den normale

pizza til at se ret sa kedelig ud.

Ingredienser til hver enkelt portion bred
1 dl meelk

12,5 ggeer

0,25 dl olie

12,5 g sukker

160 g mel

Lidt salt

Seerlige ingredienser til bred 1
80 g rugmel
80 g grahamsmel

Seerlige ingredienser til bred 2
100 g malede brune ris
60 g hvedemel

Seerlige ingredienser til bred 3
80 g speltmel
80 g glutenfri havremel

Ingredienser til fyld til hvert brod
Ca. 3 spsktomatsovs

Ca. % dl revet mozzarella

Y2 pk cocktailpelser/skinke

Lidt oregano

/g til pensling

Sadanlaver du bredene

o Lun meelken til det er lillefingervarmt.

e Oplos geeret i maelken.

e Haeld olien i blandingen.

¢ Bland sukker og salti blandingen.

o Hzeld lidt efter lidt melet i, til dejen ikke klistrer.
o /Elt dejen, til den er smidig.

e Lad dejen haeveica. 1 time, eller lad den haeve i mi-
kroovnen i 30 sek.

e Lav hvert bred til et rektangel pd ca. 60*10 cm

TIP

Dyp evt. dine fingre i vand,
for du begynder at samle
snorene. S& haenger de
nemlig megef nemmere
sammen.

Sadan laver du fyldet
o Skaer cocktailpelserne ud i sma stykker.

¢ Gor resten af fyldet klar i skdle.

Sadan samler man pizzasnorene

e Put cocktailpelserne/skinke pa dejene.

e Drys mozzarella samt oregano ud pd hvert brod.
o Luk bredene til sé pizzafyldet ikke er synligt.

o Szet bredene sammen i toppen.

o Flet bredene sammen.

o Szt det flettede pizzabred over pd en bageplade.
e Pensl| bredet med a&g.

o Drys evt. med havregryn pé toppen.

¢ Bagica.20-25 min. ved 200°C.







BLOMSTERBERGS
HINDBARROULADE

Ingredienser til hindbaermarmelade

150 g eller 2,2 dl hindbzer (friske eller opteede
frosne)

1,5dl syltesukker
2-3spskvand

Ingredienser til bled rouladebund

0,5 stk vaniljestang

3/4 dl sukker (gem en smule til vaniljestangen)
100 g past.eggeblommer

1 +1/4dl hvedemel

2 spsk kartoffelmel

1tsk bagepulver

200 g past. £ggehvider

0,5 dlhampefre

Sadan laver du hindbaermarmelade

« Kom hindbezer, syltesukker og vand i en lille gry-
de, bring deti kog og lad det smdkoge i 4-5 mi-
nutter under konstant omrering. Det SKAL koge,
ikke blot varmes!

« Tag gryden af varmen, og skum overfladen af,
hvis der er urenheder.

¢ Haeld marmeladen ud i en tallerken, s den sto-
re overflade hjeelper den til at kele hurtigt of,
mens du laver bunden.

« Sadan laver du rouladebund

o Fleek vaniljestangen pd langs, og skrab kornene
ud med en lille kniv.

e Mas kornene sammen med 1 spsk af sukkeret
pd bordet med kniven, sé& kornene skilles ad.

« Pisk den hjemmelavede vaniljesukker sammen
med resten af sukkeret og alle aggeblommerne
laenge til en tyk og luftig seggesnaps.

PYNT

10stk. 'Pluk selv’ blomster
(F.eks. Bellis; de smé& hvide med
gul knop, som vokserialle

graesplaener. En enkelt rosen-
knop kan ogsé bruges)

10stk. Speede/nye lysegrenne
begeblade

1,5 dliskold piskeflede

« Bland mel, bagepulver og kartoffelmel i en stor
skdl, og sigt det ned i eeggesnapsen. Vend det
forsigtigt sammen med en dejskraber.

o Pisk eggehviderne stive i en stor, ren skal med
rene piskeris, stop nér massen er ensartet, og
vend den forsigtigt ned i dejen.

« Fordel dejen pd en bageplade bekleedt med ba-
gepapir.

« Stryg den lige tykt ud over det hele i et rektan-
gel,der madler cirka 35 x 45 cm.

e Drys jeevnt med hampefreene.

e Bag bundenien 190 °Cvarmovnica.7-10 mi-
nutter, eller til den er ganske let gylden.

o Pas pd ikke at bage bunden for meget, for sd
bliver den sveer at rulle sammen.

 Lad bunden kele af i 3 minutter. Tag et stykke
bagepapir pd sterrelse med bunden, og leeg det
pd bordet. Drys lidt ekstra sukker ud pé& bage-
papiret.

« Vend den let afkelede bund pd& hovedet, sé
oversiden af den bagte bund nu ligger pé suk-
keret. Lad den afkele nogle minutter, inden den
befries forsigtigt for bagepapiret den er bagt
pd. Stryg marmeladen jeevnt ud p& bunden med
en knaekpalet, ske eller dejskraber.

« Rul forsigtigt det hele sammen til en roulade pé
den lange led. Oppefra og ind mod dig selv.
Brug gerne bagepapiret som hjzelp til at
'stramme rouladen op’. Seer gerne rouladen i
koleskabet, mens du ger pynten klar. S& kan
den lige 'seette sig lidf’!

18



Sadan pynter du

« Skyl blomster og begeblade godtiiskoldt vand, og lad dem ter-
re pd et stykke kekkenrulle.

. Pisk fleden til let, men sprejtefast skum.

- Klip et lille hul i engangssprejteposen - pas pd ikke at klippe
det for stort, det kan alfid klippes sterre. Kom skummet op i en
engangssprojtepose evt. gerne med en tyl i.

« Skaer enderne af rouladen med en skarp, savtakket kniv og seet
den pd det fad, breet eller lign., du vil servere den pa.

. Sprojt skummet i et fint menster pd hele rouladens 'ryg’.
« Afslut smukt og elegant med blomster og blade.




HOJBY SKOLE

Antq Pers

BOLLER I KARRY VAFFEL

Boller i karry er en klassiker i det fleste bornefamilier, og den smager fantastisk. |
denne fortolkning er retten gjort mere elegant ved at putte retten ned i en vaffel-
skal. Mon ikke at denne nyfortolkning af den klassiske ret vil blive et hit i de danske
hjem? Velbekomme fra 6.B pa Hojby Skole.

Ingredienser til karrysovs
2 1/2 spsk smer

2 spsk hvedemel

2 spskkarry

11/2 dl hensebouillon
41/2 dl meelk

Evt. 1 revetaeble

Salt og peber

Ingredienser til ris
3dlris
6 dl hensebouillon

Ingredienser til kyllingefrikadeller
112dlrasp

1%2. dl maelk

500 g hakket kylling

12 tsk salt

2 fed finthakket hvidleg
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Tilsmag med peber

Smer og olie til stegning

Ingredienser til vaffel
2 dl hvedemel

31/2 dl grahamsmel
1/2 tsk salt og peber
41/2 spskkarry

3 dlhavregryn

Y dl olivenolie

9 dl hensebouillon

Topping

Persille eller andre krydderurter efter eget valg.

Sdadan laver du din karrysovs
e Smelt smerret ved en jeevn varme.

o Nar det er smeltet, tilszettes mel og karry, som svitses af i
1-2 minuftter.

o Tilsaetrevet able, og pisk det rundt med et piskeris.

o Tilszet lobende maelken under piskning og derefter bouillo-
nen lidt ad gangen, indtil du synes, karrysovsen har den helt
rette tykkelse.

e Smag karrysovsen til med salt, peber.

e Lad nu sovsen smakoge i fem minutter, hvor du indimellem

pisker i den.Pd den made fierner du smagen af mel fra din
SOVS.

Sdadan laver du dine kyllingefrikadeller
e Lad raspen ligge i maelken ca. 5 min.

® Ror kyllingekedet med salt, og kom herefter maelkeblandin-
gen og de sidste ingredienser til farsen i.

e Rer farsen godt sammen. Farsen er mdske lidt vandet, men
det giver gode saftige frikadeller.

e Form frikadellerne med en spiseske, du dypper i koldt vand.

o Steg farsen fil frikadeller i en blanding af smer og olie pé en
pande.

Sadan laver du karryvafler

¢ Bland alle de terre ingredienser sammen, og rer det grun-
digt sammen med et almindeligt piskeris.

o Tilszet olie.
o Tilszet hensebouillon lidt ad gangen, imens du rerer rundt.

o N&r det er rert godt sammen, er vaffeldejen klar fil at putte i
et vaffelskal-jern.
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NASBY SKOLE
HVID CHILIBROWNIE— MED POPCORNIS OG TUILLE

6.A pa Naesby Skole har lavet en dessert bestaende af: Hvid chokoladebrownie
med chilipeber og popcornis. Selv om retten maske ikke minder om noget, som du
har smagt for, skal du ikke lade sig skreemme! Du har en fantastisk kulinarisk

oplevelse i vente, der bade er sed, salt, steerk og umami.

Ingredienser til popcornis

6 dl piskeflede

4 pasteuriserede seggeblommer
80 g sukker

2 tsk. vaniljesukker

3 dl popcornkerner

2 spskrapsolie

Salt

Ingredienser til hvid chilibrownie
250 g smer

150 g hvid chokolade

4eg

250 g sukker

150 g hvedemel

2,5 tsk chilipeber

Ingredienser til tuille
180 g vand

80 g solsikkeolie

20 g hvedemel

Bla frugtfarve

Ingredienser til anretning
1 dl fledeskum
1-2 tsk vaniljesukker

Bzer

TIP

Du kan selv veelge hvil-
ken farve, som du synes,
din tuille skal have ved
at vaelge en anden
frugtfarve og mdéske
blande dem.

Hvis du vil have din

brownie steerkere, kan
du tilfeje mere chilipe-
ber. Men husk, den skal
stadig kunne spises
uden at breende for me-
getimunden.
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Sdadan laver du popcornis
e \Vejalle ingredienserne af.

e Hzeld olie og popcornkerner i en stor
gryde med lag. Husk, de ikke ma lig-

geilag.
e Teend gryden pd hej varme.
e Lad popcornene poppe.

e NAr popcornene stopper med af
poppe, skal du slukke for varmen.
Ryst gryden, sé upoppede popcorn
kan poppe.

e Heeld popcornene i en skal, og haeld
salt pd dem.

e Pisk fleden stiv.

e Pisk eggeblommer, sukker og vanil-
jesukker hvid i en anden skal.

e Vend forsigtigt de to masser sam-
men.

e Tag popcornene og blend dem, sd
de bliver fine. Haeld ekstra salt pd
dem.

e Vend popcornene iisen. Husk at
gemme nogle popcorn til anretnin-
gen.

e Frysiseni4-5timer.

Sadan laver du hvid chilibrownie
e Vejalle ingredienserne af.

e Teend ovnen pd 175 °C.

e Smelt smerret og chokoladenien gryde. Lad det

kole af.

e Pisk 2g og sukker til en luftig @aggesnaps. Vend for-

sigtigt melet i 22ggesnapsen.

e Vend den afkelede chokoladeblanding i.
e Kom 2,5 tsk. chilii, og rer forsigfigt rundf.

e Hzeld dejen i form foret med bagepapir.

e Bag kagenica. 25 minutter.
¢ Lad kagen kole af.

o Stik kagen ud i cirkler.

Sadan laver du tuille

e Vejalle ingredienserne af.

e Hzeld alle ingredienserne i en skél, og pisk det sam-
men med en elpisker.

e Varm en pande op.

e Heeld en portion pd panden. Pas pd, det sprojter! Du
mdé ikke rere i massen under filberedningen.

e N&r boblerne forsvinder, er tuillen feerdig. Tag den aof
med en paletkniv.

e Leg de feerdige tuille pa et stykke kekkenrulle, og lad
dem kele af.

Sadan anretter du hvid chilibrownie med popcornis

e Leg de gemte popcorn i en lille m&neform, som folger
den runde tallerken. Laeg lidf baer ovenpa.

e Szt kagen ved siden af popcornene.

e Laeg en kugle popcornis ovenpd kagen sammen med
baer, som du har skdret ud i mindre stykker. Leeg fuille
ovenpdisen.

e Bland fledeskum og vaniljesukker sammen. Hzeld det i
en sprejtepose, 0og sprojt smé toppe pd popcornmd-
nen og brownien.
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UGLEGARDSKOLEN

Antqj Pers
8

UGLEREDEN —0LKAGE MED @L-1S, MESK-NOUGATIN OG LEMONCURD

Desserten bestar af en bund af
olkage, som er pyntet med sma
toppe af lemoncurd samt citron-
verbena. Hertil serveres en que-
nelle af havreis drysset med fint
maesk-nougatin. Retten er udvik-
let af Innovationselever fra 7.-9.
drgang pa Uglegardsskolen. Det
helt sarlige ved retten er ollet,
som eleverne selv har brygget,
omstukket, fyldt pa flaske og eti-
ketteret i skolekokkenet.

Ingredienser til olkagen
250 g muscovadosukker
260g hvedemel

1,5 tskbagepulver

2 dl merkt el

Ingredienser til havreis med Ugle-ol
100 g sukker

6 stk.aeggeblommer

2,5 dl havredrik

2,5 dl piskeflede

Smag til med ol

Ingredienser til mask-nougatin

200 g maesk fra elbrygningen (kan udelades)
50 g hasselnedder

1 V2 tsk vaniljesukker

2 Y2 dl sukker

112-2dlvand

Ingredienser til lemoncurd

4 stk ekologiske citroner, saften af alle samt skallen fra to
3&g

170 g sukker

70 g smer, skdret i tynde skiver
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Sadan laver du olkagen

o Alle ingredienser kommes i en skal og reres sammen
fil en flydende masse.

¢ Bag kagen ved 180°C med over- og undervarme pd
nederste ovnrib med staniol de ferste 45 min.

e Staniolen tages af, og kagen bages derefter endnu ca.
40 min (staniolen beskytter kagen fra ikke at blive
breendt pd toppen).

Sadan laver du havreis med Ugle-ol
e Pisk sukker og a&eggeblommer luftigt.

e Havremaelk og piskeflede varmes op ved svag varme i
en gryde (det mad ikke koge).

o Hzeld forsigtigt den varme maelk i din 22ggemasse, og
rer forsigtigt.

e Kom blandingen tilbage i gryden, og varm det op til 84
grader.

e St blandingen i keleskabet i 30 minutter.

e Imens varmer du ellet ca. 78 grader, s alkoholen for-
damper.

e Lad den simre i ca. 8 min.

o Ndr ollet er feerdig, saettes den i fryseren til nedkeling -
kan laves i forvejen.

e Tagisen ud af keleskabet, og hzeld den i din ismaski-
ne, den skal cirka have 45-50 minutter, alt efter hvor
varm den er.

e Indendinis er helt frossen, smager du isen til med ol
efter egen smag.

e Lad isen kele feerdig, og seet den i fryseren.

Sadan laver du maesk-nougatin

e Rist nedderne og maesken i ca. 2-5 min. p& panden ved
middelvarme.

e Tilsaet vand og sukker, og rer rundt, indtil det far en
ensarfet konsistens.

¢ Lad det veere, og rer ferst rundt, nér det begynder at
karamellisere.

¢ Tag det af panden, ndr karamellen er ensartet, pas pé
det ikke braender pa.

e Haeld maesk-nougatinen pd et bagepapir, og lad den
kole.

e Hak med en kniv, eller kom maesk-nougatinenien
blender og blend, til du opndr en sterrelse, der passer i
din smag.

Sadan laver du lemoncurd

e Pisk citfronsaft, seg og sukker sammen i en gryde ved
middel varme - det mé ikke koge.

e Piski et par minutter, og tilseet derefter smer og citron-
skal. Fortseet med at piske fil det fykner. Detf fager lidt
tid, men man mé endelig ikke skrue for hejt op for var-
men, da seggene sa vil koagulere/gryne.

¢ Nd&r konsistensen feles rigtig, og det tykner til en bled

creme, tages det varmen og haeldes gennem en sigte i
et glas.

Saml kagen og velbekomme!

¢ DEN BEDSTE @
VARE

HAWOLAVET
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