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Hvad ved du om beelgfrugter, flaek- og gule zerter?

1. Hvad er gule flaeekzerter? En baelgfrugt af t@rrede frg fra:
:Erter  X:Bgnner 2:Kikaerter

. Hvilke farver findes flaekaerter i?

:Rpde og gule X: Gule og grenne  2: Grgnne og r@de

. Hvilken zertesort stammer gule flaekaerter fra?

: Skaleerten  X: Sukkereerten 2: Marv-aerten

. Hvor stammer aerter fra?

: Tyskland X: Sverige  2: Mellemgsten

. Hvad vil det sige, at zerter er flekkede?
: £rte-skallen fjernes, og de flaekker X: De koges, og de flaekker 2: Man
hopper pa dem, og de flaekker.
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. Hvornar kan aerter sas?

sapril-juli  X: marts-juli 2: april-juni

. Hvad er t@grrede aerter en szerlig god kilde til?

. Hvad skal tgrrede zerter, inden de kan spises?

: Koges og steges X: Iblgdszettes og koges 2: Iblgdsaettes og bages
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1: Fedt, protein og salt X: Klogskab 2: Protein, kostfibre og energi
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. Hvilket giftstof skal man vaere opmaerksom pa, nar man tilbereder
bzelgfrugter? 1: Pektin  X: Lektin  2: Lus

10. Hvilken ret er de gule fleekeerter saerligt kendt for?

1: Grgnne arter X: Rgde eerter 2: Gule aerter

11. Hvilke grundsmage skal man veere saerligt opmaerksom pa at have med, nar
man laver mad med beelgfrugter og tgrrede aerter?
1: Sedt og umami X: Surt og salt 2: Umami og salt

12. Hvor mange sorter af baelgfrugter findes der?

1:4 X:5 2:3

13. Hvorfor kan tgrrede zerter suge smag til sig? Fordi de:

1: Bliver kogt X: er fleekkede 2: Har hgjt indhold af stivelse
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- Hvad ved du om baelgfrugter, flaek- og gule aerter? ' -

1. Hvad er gule flaeekeerter? En baelgfrugt af tgrrede frg fra: 1

1: Erter X:Bgnner 2:Kikaerter

2. Hvilke farver findes flaekeerter i? X

1: Rgde og gule X: Gule og grenne  2: Grgnne og rgde

3. Hvilken zertesort stammer gule flaekaerter fra? 1

1: Skalaerten  X: Sukkeraerten  2: Marv-aerten

4. Hvor stammer arter fra? 2
1: Tyskland X: Sverige 2: Mellemgsten

5. Hvad vil det sige at aerter er fleekkede? 1

1: £rte-skallen fjernes og de flaekker X: De koges og de flekker 2: Man

hopper pa dem og de flaekker

6. Hvornar kan aerter sas? 2
1: april-juli  X: marts-juli  2: april-juni

7. Hvad er gule flaekzerter en seerlig god kilde til? 2
1: Fedt, protein og salt X: Klogskab 2: Protein, kostfibre og energi

8. Hvad skal gule flaekaerter, inden de kan spises? X

1: Koges og steges X: Iblgdsaettes og koges 2: Iblgdsaettes og bages

9. Hvilket giftstof skal man veere opmaerksom pa, nar man tilbereder X
bzelgfrugter?

1: Pektin  X: Lektin  2:Lus

10. Hvilken ret er de gule fleekeerter saerligt kendt for? 2

1: Grgnne aerter X: Rgde zerter 2: Gule serter

11. Hvilke grundsmage skal man veere saerligt opmaerksom pa at have med, 2
nar man laver mad med beelgfrugter og tgrrede serter?

1: Sgdt og umami X:Surt og salt 2: Umami og salt

12. Hvor mange sorter af baelgfrugter findes der? 1

1:4 X:5 2:3

13. Hvorfor kan flaekaerter suge smag til sig? Fordi de: 2

1: bliver kogt X: er flekkede 2: Har hgjt indhold af stivelse

Materialet er udarbejdet af Julie Poulsen, KostStudio
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