fmagem Daﬁ

Smag pa fremtiden 1
- &g i april

Af Mariann Bach Nielsen ‘ ‘

Kort om:/fg

Sa vidt vi ved, har mennesker spist &g, fra fgr vi kunne tilberede retter af dem. | dag spiser vi eeg af mange
grunde: £g giver masser af smag, og &g har en lang raekke smarte egenskaber i madlavningen. Og sa
indeholder g stort set alle de vigtige naeringsstoffer, vi har brug — dog minus C-vitamin &g giver os blandt
andet gode D-vitaminer, som kan beskytte os mod knoglesk@rhed. Der er heller ingen fibre i 22g. Derfor er
det klogt at spise a&g sammen med grgntsager — sa er du godt deekket ind ernaeringsmaessigt.

Vi har g med under arets tema: Smag pd fremtiden, af to vigtige grunde:

1. Zger en klimavenlig kilde til protein. £g udleder nemlig kun 2,0 kg CO, pr. kilo seg, der produceres.
Det er mindre end bade fisk, okse-, svine- og kyllingek@d samt skaldyr og ost.

2. /g er rent madteknisk genialt til at fa brugt alle rester og mindske madspild. Dermed er fremtiden sikret
— sadan naesten — hvis vi kan vores madkemi om aeg.

| denne workshop skal vi iszer fokusere pa seggets smag, og det vi kalder “madlavningstekniske egenskaber”
Det sidste daekker over, at g kan:

Binde: £g kan holde sammen pa andre ingredienser, fx i pandekagedej, fars, omelet, zeggekage, panering af
kgd m.m.

Jaevne: £g kan jeevne — give en tykkere konsistens — i kagecreme, is, sovs, suppe og legeringer.

Haeve: Z£g kan haeve dejen til ebleskiver, kager, marengs, gratin, souffle og vandbakkelser. Vi pisker eller
rgrer luftbobler ind i 2egget.

Emulgere: £ggeblommen binder fedt og vand sammen, og vi kan tilfgje ekstra fedt. Det udnytter vi i
mayonnaise med olie og i hollandaise og bearnaise med smgr.

Serveres alene som ret: £g kan stivne — koagulere - nar vi opvarmer det, fx som stegt, kogt eller pocheret.

| dag skal du lave en lille nem aeggeret: £g i cocotte — og smage pa g, der er tilberedt forskelligt.

Vidste du at ... Vidste du at ...

... du altid kan kende et friskt aeg. ... som regel kommer

Prgv at sla segget ud pa en tallerken. Pa et helt frisk e hvide ag fra hvid-fijerede hgns

2g buer blommen hgjt op. £ggehviden er tyk og e brune g fra brun-fijerede hgns
samler sig om blommen . e ogblagrgnne aeg fra gra-fierede hgns.
Hvis du vil undga at sla aegget i stykker, kan du Det er dog racen, der afggr seggets farve.

lzegge det hele g i vand.
Dvaerghgns laegger mindre &g i mange farver med

Hvis det synker til bunds, er aegget nyt uden luft. og uden prikker.

Hvis det flyder, er det zeldre, [\ P

og der er kommet luft " Et strudseaeg b
indenfor skallen. Et 2g kan svarer til

holde flere uger, iseer nar det g \ ca. 20 hgnseaeg.

opbevares kgligt. et | :‘C'j ‘}/
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£&g i cocotte Sadan skal | ggre
4 personer
1. Tend ovnen pa 180 grader.
50 g bacon 2. Skeer bacon i sma tern.
150 g spidskal (eller anden kaltype | har i 3. Rist bacontern pa en varm, tgr pande.
kgleskabet) 4. Lad de stegte bacontern dryppe af pa kekkenrulle.
1 dl piskeflgde 5. Skyl, og snit kdlen fint.
% tsk. salt 6. Svits kalen i lidt af stegefedtet fra baconen — til kilen

1 par vred friskkvaernet peber

1 knivspids revet muskatngd

4 >xg

40 gram revet ost — en fast type

falder sammen og far lidt farve.

7. Bland bacontern, svitset kal, flede og krydderier i en
lille skal.

8. Fordel massen i 4 cocotter.

9. Sla et agudihver cocotte.

Tilbehgr: Blandet gron salat 10. Riv osten, og drys den over seggene.
11. Stil cocotterne pa en bageplade, og bag dem i 12-15
minutter.
12. Servér £g i cocotte med en grgn salat som tilbehgr.

Bland kdl, bacon og flgde  Fyld i cocotter

Slé eeg ud pa fyldet Drys med revet ost

Smag pa
Smag pa £g i cocotte. Brug Smage-5-kanten.

Smager retten lidt salt, farves felt 1 under salt. Udfyld Smage-5-kanten
Smager retten lidt s@d, farves felt 1 under s@d osv.

Hvad minder smag, duft og tekstur i retten om?

Diskutér, hvad den lille ret £g i cocotte kan
serveres sammen med.

salt
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Tilbered og smag pa g

/&g pa 3 mader Sadan ger du Vurdér og smag:
Beskriv med dine egne ord aeggets
e Konsistens

e Udseende

Stegt eg
1aeg
10 g smeor

e,

Pocheret g
% lvand

1 spsk. eddike
1axg

" —

Mayonnaise

2 eggeblommer
lidt salt og peber

1 spsk. eddike eller
citronsaft

2 dl olie (mild smag)

=

Teenk og droft

e Smag

1. Sla agget ud i en kop.

2. Kom smgrret pa en lille pande.

3. Varm smgrret op, og skru ned til middel varme.
4. Heeld forsigtigt egget pa panden.

5. Steg i 2 minutter.

1. Kom vand og eddike i en gryde, bring i kog.

2. Sl segget ud i en kop.

3. Heeld forsigtigt segget ned i vandet, nar det
begynder at koge.

4. Skru ned for varmen, sa vandet kun er lige ved at
koge, og lad segget samle sig i 2-3 minutter.

5. Tag det op med en hulske.

1. Kom aeggeblommer, salt, peber og eddike i en
skal.

2. Pisk det hele sammen.

3. Pisk olien i lidt ad gangen i en tynd strale. Hzeld
langsomt, sa olien nar at blive pisket ind i
xeggeblommerne.

4. Pisk kraftigt til konsistensen er tyk og glat.

5. Seet mayonnaisen i kgleskab.

Servér mayonnaisen sammen det pocherede g —
og det du synes, der passer til.

Hvad kan | spise sammen med de forskelligt tilberedte seg? Hvilke smage vil passe godt til?

Stegt xeg:

Pocheret g:

Mayonnaise:
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Vil du vide mere?

Smag pa madkultur: Om paske og skidne aeg
https://usercontent.one/wp/smagensdag.dk/wp-content/uploads/2018/08/Maanedens-smag Paaske Marts-
2018.pdf?media=1673199025

Det er vildt at smage — &g i marts
https://smagensdag.dk/874/

Om skum og overfladeaktive stoffer — NatMad, salon 6
https://smagensdag.dk/6-salon-skum-og-overfladeaktive-stoffer/

Brug teksturkort og Smage-5-kanten
e Teksturkort: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf
e Smage-5-kanten: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage 5 kant ark.pdf

Litteratur
i Ag-om egenskaber og anvendelsesmuligheder

Helle Brgnnum Carlsen, Landbrug og Fgdevarer, 2018

Links

AZggets sammensatning og madtekniske egenskaber

’G“\q“;i/-‘
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark%20teori%200m%20%C3%A6ggets%20sammens%C
3%A6tning%200g%20kvalitet03122019%20rettet.pdf

= /Eggets opbygning & alderstegn

IIY :
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/%C3%A6ggets%200pbygning%200g%20alderstegn 0.pdf
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