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Blabzermuffins med hvid chokolade og melorme

Diverse forfattere
Opskriften er udviklet af Louise Stenskrog Christensen, Susanne, Hegelund Andersen og Camilla
Louise Pedersen i samarbejde med Agnete Hoffmeyer, Anette Kamuk og Rikke Hgijer.
Insekter

Opskriften er udviklet i forbindelse med, at eleverne skulle tilegne sig viden om nogle af fremtidens
fodevarer — nemlig insekter. Leer mere om dette i forlgbet Smag pa fremtidens fadevarer her i app'en.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Uddybende

Artikel

Insekter og tang — fremtidens fodevarer
Det er ikke hver dag i Danmark, der spises melorme eller tang. Men globalt set har vi knappe ressourcer, og det

kan derfor blive ngdvendigt i fremtiden at finde nye, altemnative fadevarer. Men hvordan smager det egentligt, og
hvad kan vi spise fra naturen?

(.)

Leese hele artiklen i app'en lige her.
Kopiark

Bldbarmuffins med hvid chokolade og melorme (layoutet).pdf

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


https://new.smagforlivet.dk/node/1188
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Bl%C3%A5b%C3%A6rmuffins%20med%20hvid%20chokolade%20og%20melorme%20%28layoutet%29.pdf

Opskrift: Blabaer-muffins med hvid chokolade og melorme +

o
Citron-Flgdeostfrosting til pynt )Ezaé‘“ SMAG fOPUVET

Side: 1/2

Blabaer-muffins med hvid chokolade og
melorme

Forfattere:
Louise Stenskrog Christensen, Susanne, Hegelund Andersen og Camilla Louise Pedersen i
samarbejde med Agnete Hoffmeyer, Anette Kamuk og Rikke Hejer.

Introduktion:

Opskriften er udviklet i forbindelse med, at eleverne skulle tilegne sig viden om nogle af
fremtidens fadevarer — nemlig insekter. Laer mere om dette i forlgbet /nsekter, orme, tang og
planter: Smag pa fremtidens fodevarer.

Ingredienser: Fremgangsmade:

75 g smar 1. Raer smar og sukker sammen til det
225 g sukker er blgdt og cremet.

2 g 2. Pisk sa aeggene i et ad gangen, og

2 dl cremefraiche 18 %
270 g hvedemel
1,5 tsk. bagepulver

tilseet cremefraiche.
3. Sigt hvedemel og bagepulver i
dejen, og rgr det sammen
1dl frysetarrede, pulveriserede melorme 4. Tilswt de pulveriserede melorme,
150 g blabeer, friske eller frosne

100 g hvid chokolade

og rgr rundt.

5. Kom blabaer og grofthakket hvid
chokolade i, og bland forsigtigt.

6. Fordel dejen i smurte muffinforme.

7. Bag dem ca. 30 minutter ved 180
grader C. alm. ovn.

8. Meerk med en pind eller gaffel, om
de er bagte - hvis der sidder dej pa
gaflen, ndr du traekker den ud, er de
stadig ikke bagt nok.

9. Drys eventuelt de faerdige muffins
med lidt flormelis, eller pynt dem
med en citronfrosting — se
fremgangsmaden for denne pa
naeste side.
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o
Citron-Flgdeostfrosting til pynt E * SMAGforUVET

Side: 2/2

Citron-Flgdeostfrosting til pynt

90 g usaltet blgdt smear (ikke margarine) 1. Rer det blgde smgr med flormelis
75 g flormelis og vaniljesukker.
225 g neutral fladeost 2. Pisk fladeosten og citronsaften i

1tsk. vaniljesukker blandingen. Pisk til blandingen er

4 spsk. citronsaft cremet og ensartet.

3. Smgr eller sprgjt frostingen pa jeres
muffins.

4. Pynt fx jeres muffins som
edderkopper eller larver.

En edderkop: Sliksngreband som
edderkoppeben og
chokoladeknapper som gjne.

En larve: Chokoladeknapper som
gjne og naese, sliksngreband som
mund og to slikkepinde som
fglehorn.
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