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Hvordan laver man en
meljaevning, og hvad bruger man Hvordan bruger man kartoffelmel
den til? til at jeevne?
Svar svar
Meljaevning er en jeevnemetode, hvor Kartoffelmel udrgres i koldt vand. Den
hvedemel rystes/piskes med koldt vand kogende ret tages af varmen og
og tilseettes den kogende ret under jeevningen tilseettes under omrgringen
omrgring til saucen har den gnskede til saucen har den gnskede konsistens.
konsistens.
Jeevnemetoder Jeevnemetoder

Hvad er en afbagning/opbagning? | Hvordan bruger man majsstivelse
til at jeevne?
Svar
Fedtstof smeltes i en gryde og piskes
sammen med hvedemel. Herefter
tilseettes vaeske lidt efter lidt under
piskning, til retten har den gnskede
konsistens. Saucen koges herefter i

nogle minutter.

Svar
Majsstivelse udrgres i koldt vand og
tilseettes den kogende ret under
omraring til saucen har den gnskede
konsistens. Koges i et par minutter
mere under omrgaring.

Jeevnemetoder Jeevnemetoder
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Hvad er emulering?

Svar

En emulsion er en sammenblanding af
to ikke-blandbare veesker (fx vand og
fedt). £ggeblommer kan under
piskning anvendes som emulgator.

Jeevnemetode

Hvad er puréring?

Svar

Ra eller tilberedte frugter/grantsager,
der blendes til en ensartet masse og
anvendes som jeevnemiddel.

Jeevnemetode

Hvad er legering?

Svar

Lidt af den varme suppe piskes
sammen med aeggeblomme.
Blandingen tilseettes herefter suppen,
der varmes op, til den tykner (ma ikke
koge).

Jeevnemetode

Hvad er bagning?

Svar

Varmebehandlingsmetode, der foregar i
tar varme (oftest i ovn ved 180-225°C).
Anvendes mest ved tilberedning af
kulhydratholdige fgdevarer.

Bagemetode
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Svar

Ra fadevarer laegges i en marinade eller
i en blanding af tarrede krydderier for at |
give smag og god merhed far yderligere |

tilberedning.,

Hvad er grillstegnhing?

Svar

Fadevaren grilles ved hgj temperatur
(250°C eller derover) enten pa en
grillpande, pa en grillrist eller i ovhen pa
grill-funktion.

Stegemetoder

Svar

Grydestegning under lag med
meget lidt eller ingen veeske.

Stegemetoder

Hvad er gratinering?

Svar
Tilberedning i ovn, hvor retter drysset

med ost, rasp og/eller deekket af
meelkesovs far en gylden overflade.

Stegemetoder
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Hvad er sautering? Hvad er ovnstegning?
Svar Svar
Stegning i fedtstof i gryde eller pande, Stegning i ovn.
hvor fgdevaren ikke tager farve.
Stegemetode
e ——

Hvad er pandestegning? Hvad er lynstegning?

Svar
Stegning i wok eller pa pande ved
meget hgj temperatur i lidt fedtstof og i
kort tid.

; Stegemetode
Svar
Stegning i en pande med fedtstof. !
F@devaren brunes fgrst af og steges
derefter feerdig ved lavere varme. ,

Stegemetode
Stegemetode

_______________________________________________________________________________________________________________________________________

Svar Svar

Fadevaren nedsaenkes og steges i olie | Stegning i fedtstof i gryde eller pande,
ved temperaturer mellem 160-190°C | hvor fadevaren brunes.
(kaldes ogsa dybstegning/fedtkogning). |

Stegemetoder
Stegemetoder
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Hvad er gelatinering?

Svar
Husblas udblgdes i koldt vand, smeltes
og tilseettes vaesken. Blandingen stivner
ved afkgling.

Hvad er geleringsmidler?

Svar
Fx pektik eller alginat, som tilseettes
varm frugt eller saft. Blandingen stivner
ved afkgling.

Hvordan er aeg et luftbindende
middel?

Svar
Ved piskning sendres proteinerne i
aeggehviderne, sa man kan piske luft
ind i dem. Derved dannes skum.

Stivnemetode

Hvad sker der med piskeflgde ved
piskning?

Svar
Ved piskning aendres proteinerne i
fladen, sa man kan piske luft i. Derved
dannes skum.

Stivnemetoder

Svar
Ved opvarmning stivner proteinerne i
aegget og kan binde vaeske.

Stivnhemetoder

Svar
Mikrobglger far vandet i fadevaren til at
koge pa kort tid.

Kogemetoder
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Hvad er reducering?

Svar
Indkogning i lang tid, ofte flere timer, for
at reducere vandindholdet og opna en
mere koncentreret smag og/eller
konsistens.

Kogemetoder
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Hvad er almindelig kognhing?

Svar
Kogning i vand.

Kogemetoder
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Hvad er sous vide?

Svar
Langtidstiloeredning i vandbad ved en
lav og preecis temperatur, mens
fadevaren er vakuumpakket.

Kogemetoder

&

Hvad er dampning?

Svar
Kogning i vanddamp. Fadevaren er ikke
anbragt i selve vandet, men oven over,
eksempelvis pa en rist.

Kogemetoder

Hvad er blanchering?

Svar
Kogning i vand i fa minutter.

Kogemetoder

Hvad er vandbad?

Svar
Fadevaren tilberedes i en skal eller
lighende, der er placeret i en starre
gryde med svagt kogende vand.
Vandbad kan ogsa etableres i en ovn.

Kogemetoder
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Hvordan koger man i egen saft? Hvad er pochering?

Svar
Fadevaren simrer i vand ved 90-95°.

Svar
Ved at bruge vandholdige fadevarer og
lade dem koge i egen veeske fx baer.

Kogemetoder Kogemetoder

Hvad er airfrying?

Svar
En airfryer bruger varm luft til at
tilberede maden.

Stege og bagemetode
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