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Elevmateriale

Mal

Malet med undervisningen er, at du bruger din kreativi-
tet og dine feerdigheder og viden om madlavning til at
fremstille en velsmagende og kreativ roulade.

Fokusomrdde
Kreativitet

Det er sveert at veere kreativ, hvis man bare fér atf vide:
“Nu skal du veere kreativ”. Kreativitet kommer ikke ud af
den bld luft, men det kan heldigvis som s& meget andet
leres.

Kreativitet er en arbejdsform, hvor bdde hoved og
haender skal i spil. Det sker oftest bedst, nér man sam-
arbejder med andre. Sammen har man mulighed for at
fé gode ideer, som kan afpreves i feellesskab. At vaere
kreativ betyder ogsd at fordybe sig i et emne - glemme
tid og sted for en stund og eksperimentere med révarer
og teknikker. Og at veere kreativ betyder ikke mindst, at
man ter fejle og lzere af sine fejl, for derpd igen at teenke
nye ideer. Man kan sige, at man skal turde at “fuske”
med rdvarer og teknikker, og i “fuskeriet” anvender man
sinviden.

Derfor er kreativitet en vigtig kompetence af leere, b&de
i forhold til vores samfund, hvor du kan veere med til at
udvikle lesninger pa forskellige udfordringer. Og ikke
mindst er det godt for dig selv at fordybe dig, glemme
tid og sted for en stund og bruge dine haender til at
vaere skabende.

Intfroduktion

Sundhed er mere end guleredder og lebeture. Sundhed
er ogsd at have det godt, veere sammen med andre og
hygge. Nogle siger, “at den danske hygge kan tygges”
- 0gja, vi spiser ofte et eller andet, ndr vi hygger os.
Specielf ved festlige lejligheder har vi noget sedt eller
fedt pd bordet. Teenk bare pd fedselsdagen, konfirma-
tionen eller klassefesten. Det er de personlige hojtider,
men vi har ogsé alle &rets hejtider som fx jul, fastelavn
og pdske. Der skal veere plads til det sede og fede, nar
vi fejrer noget, men hver dag er ikke en fest. | hverdagen
skal vi, som kostrddene foreskriver, forsege at begreen-
se det sede, salte og fede og feenke i alt med méde

og lidt, men godt. | en varieret kost er der derfor et lille
rdderum til tomme kalorier. Vi kan selv vaelge, om det
lille r&derum til tomme kalorier skal bruges i hverdagen
eller til de festlige lejligheder.

| skal bage en kage, som kan bruges som lidf sedt til

en hverdag eller styles som en festlig kage til en saerlig
lejlighed. Der er ingen fedtstof i kagedejen, men sukke-
ret er der ikke sparet p& - den indeholder lige s& meget
sukker som mel. | skal bage en roulade.

Faglig viden

Pisket dej

En roulade er lavet af en pisket dej. | piskede deje
fungerer aegget som haevemiddel, da det kan binde luft.
De vigtigste ingredienser er derfor seg og sukker. Der
findes flere typer af piskede deje. | nogle typer piskes
de hele g med sukker. | andre deje deles aaggenei
blomme og hvide, som piskes hver for sig.

FEggets funktion er af binde luft. £ggehvider kan binde
luft uden af filsaette sukker, mens seggeblommer har
brug for sukker for at kunne danne skum. Grundig pisk-
ning - ca. 10 min. - er nedvendig for at opnd et stabilt
skum og forege volumen. Den grundige piskning sikrer
mange smd luftbobler i dejen, hvilket er med til af give
kagen en let konsistens og en fin, ensartet poring.

Ved piskning udfoldes seggehvidens proteiner, som
udger en vaesentlig del af skummets veegge. Sukker har
flere funktioner ifm. piskning:

e Sukker giver aggemassen en tykkere konsistens.
e Sukker forsinker udfoldning og koagulation af
2ggehvideproteiner.
e Sukker er nedvendigt for, at aggeblommer
kan danne et tilstraekkelig stift skum.

Kort sagt er sukker med til at holde p& den indpiskede
luftidejen.

Det er vigtigt, at melet sigtes, for at undgé klumper i
dejen. N&r man sigter melet, adskilles melpartiklerne,
og det bliver muligt for melets stivelse at optage vand
fra aeggene. Nér stivelseskorn optager vand, kaldes det
at forklistre. Ligeledes er det vigtigt at vende det sig-
tede mel forsigtigt i dejen med en dejskraber. Herved
undgdr man at sld de mange luftbobler i stykker.

Kreativ med roulade

Nar | laver en roulade, er der flere muligheder for at
vaere kreative. | kan aendre selve dejen ved fx tilsaette
et krydderi, hakkede nedder eller kakao. Hvis | vaelger
at filseette kakao, skal I huske, at kakaopulver erstatter
tilsvarende melmangde.

Fyldet kan ogsd eendres, og her er mulighederne man-
ge. | kan bruge fledeskum, fleadeost, smarcreme eller en
kombination af disse som fyld. Herfil kan | tilssette den
smag, som | mener passer bedst til kagen.

Selvfolgelig kan | ogsé veere kreative med rouladens
pynt. | kan veelge “bare” at pynte rouladen i sin oprin-
delige form, men | kan ogsé& gé& mere drastisk fil vaerks
og dekonstruere roulade ved fx skaere den i skiver, som
saettes sammen pd en anden méde.
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Roulade ¢ la mormor

Kendetegnende for en god roulade er, at dejen er luftig, s& den bagte kage
bliver let og smidig nok il at rulle - uden at kagen revner.

Opgave: | skal bage en helt klassisk roulade med hindbzersyltetej.

Ingredienser

3 &ggehvider

3 &ggeblommer

1%2 dl sukker

1 dl hvedemel

1 dl kartoffelmel

Evt. Y2 tsk. bagepulver

Fyld:
1-2 dl hindbaersyltetoj
(hjemmelavet eller kebt)

Bagepapir til form
ca.30x40 cm.

4 papirclips

Bagetid: Max. 10 min. ved 225¢°.
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Fremgangsmetode

1

2

9

Find ingredienser og redskaber frem.
Teend ovnen pd 225 grader.

Gor formen klar ved af folde et stykke bagepapir (30 cm x 40 cm)
2 cmind langs alle kanter. Seet clips i de fire hjerner.

Pisk eeggehvider meget stive (skal 1).
Pisk eeggeblommer og sukker (skal 2) hvidt og skummende ca. 10 min.

Sigt og vend hvedemel, kartoffelmel og bagepulver forsigtigt i
i skal 2 med piskede eeggeblommer og sukker.

Vend herefter forsigtigt seggehviderne i dejen lidt efter lidt,
indtil dejen er ensartet.

Fordel dejen i formen, og bag straks ved 225 grader.
Prev af maerke, om bunden er bagt ved et let tryk med en finger.

Vend kagen ud pé et sukkerdrysset bagepapir. Traek papirformen af.

10 Smer fyldet pé& kagen.

11 Rul rouladen fast sammen. Pak den ind i bagepapiret,

og lad denligge p& sammenfejningen.

Arbejdsark 1:
Brug arbejdsark fil af vurdere rouladen
ud fra smag, tekstur og udseende.
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Din egen roulade

Roulade er en kage, som kan bruges til at fejre en szerlig anledning fx en bernefedselsdag, hvor rouladen deko-
reres og pyntes som ef fog, eller den traditionelle julekage Biiche de Noel (chokoladeroulade med fledeskum og

ganaché), som serveres i mange fransktalende lande fil jul.

Opgave: Planlzaeg jeres egen roulade til en selvvalgt anledning.

Nu skal I lave en specielt pyntet roulade, der passer til en szerlig anledning.
| kan veere kreative med bé&de dejen, fyldet og pynten, sé& den feerdige roulade passer til anledningen.

| kan medtaenke serveringen, s& den ogsé passer fil anledningen.

Arbejdsark 2 og 3:
Udfyld skemaet i arbejdsarket Din egen roulade og lav en indkebsliste. Aflevér listen fil din/jeres lzerer.
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bejdsark s - Roujage geralle glade
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