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Madbrad med melorme

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

Stegt melorm smager hen i retning af flaeskesvaer. Prev denne opskrift pa sma madbred med melorme.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Kopiark

Madbred med melorme (layoutet).pdf
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Vi stgtter gode liv


https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Madbr%C3%B8d%20med%20melorme%20%28layoutet%29.pdf

Opskrift: Madbrad med melorme
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Madbrad med melorme

S5 SMAGRrLIVET

Opskriften er udarbejdet af Louise Stenskrog Christensen, Susanne, Hegelund Andersen og
Camilla Louise Pedersen i samarbejde med Agnete Hoffmeyer, Anette Kamuk og Rikke Hejer.

Opskriften er udviklet i forbindelse med undervisningsforlgbet /nsekter, tang og planter: Smag
pd fremtidens fadevarer, hvor eleverne kan tilegne sig viden om nogle af fremtidens fgdevarer

— her insekter.

12 g smar

1% dl vand

1dl A38, Ymer eller ylette

12 g geer

Y tsk. groft salt

10 g melorme — se hvordan du bl.a. kan skaffe
insekter i aktiviteten

2 dl. sigtemel
4 dl. Hvedemel

.

12.

13.

14.
15.

Steg melormene levende pa en pande i
ca. 4-5 min (indtil de ikke spreeller mere
og er "poppet”). Herefter kales de af og
hakkes meget fint, da de skal i dejen.
Smelt smarret i en gryde, og tilseet
vand.

Haeld blandingen i en skal, og tilseet
ymer.

Rar geeren ud heri.

Tilszet de gvrige ingredienser (hold lidt
hvedemel tilbage).

SIa dejen godt sammen.

Daek skalen med fx et &g, og stil dejen
til haevning et lunt sted i ca. 1 time.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord, og
eelt den godt igennem.

Tilseet evt. resten af melet.

. Rul dejen til en dejplade (ca. 24 x 36

cm).

Skeer dejpladen 2 gange pa den korte
led og 2 gange pa den lange led. Der
bliver af hver dejplade 9 sma, flade
brad (ca. 8 x 12 cm).

Leeg dejpladerne pa bageplader med
bagepapir.

Lad de sma madbrad efterhaeve
tildeekket i ca. % time.

Teend ovnen pa 225 grader.

Bad madbrgdene midt i ovnen i ca. 15
min.
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