Forlgb: Smagen af tomat
Aktivitet: Tomatdessert
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Tomatdessert

Ditte Jacqueline Rasmussen
Anne Torpegaard Festersen
Madlavning

Umami har den egenskab, at den kan fremhaeve sadme i en dessert. Tomater har et naturligt hgjt indhold af
umami, og derfor kan en passende mangde solmodne tomater erstatte helt op til 25% af sukkeret i en
dessert! | denne aktivitet skal eleverne arbejde med umamis sukkererstattende egenskaber ved at tilberede
deres egen udgave af en trifli med tomat.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Start med at uddele de tomater som eleverne bedste kunne lide med sukker pa fra aktivitet I.
| dag skal eleverne eksperimentere med at tilberede en dessert med tomat - nemlig en
tomattrifli.

En trifli er en traditionel engelsk dessert, som bestar af knuste markroner, en frugtkompot,
vaniliecreme og et lag fladeskum. Den minder en smule om den danske klassiske ablekage,
som vi spiser herhjemme.

2 Lad eleverne gd sammen i de grupper, som de var i den ferste undervisningsgang. Eleverne skal
nu lave deres egen_trifli med tomat og en udvalgt type frugt/baer. Serg for at alle grupper far
forskellige typer af frugt/beer. En enkel gruppe skal tilberede en_tomattrifli, der kun indeholder
tomater.
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3 Afsluttende skal eleverne smage pa deres triflier

For at eleverne ogsa far smagt en anden trifli end deres egen, gar 2-3 grupper sammen og
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smager hinandens trifli. Alle grupper smager desuden pa triflien, som kun indeholder tomater.

Som opsamling pa forlgbet kan grupperne arbejde med falgende spargsmal. Til sidste kan der
samles op i plenum:

e Hvilken en af de tre triflier fungerede bedst! Hvorfor?

e [ror |, at der er andre frugter/bzer, der kan anvendes i en trifli med tomat?

e Er der andre desserter, hvor | teenker, man kan erstatte noget af sukkeret med tomat pa
samme made som | gjorde med jeres trifli? Hvorfor/hvorfor ikke?

e Hvorfor tror |, at lige praecis tomaten kan anvendes til at erstatte sukker?

Forberedelser

Indkgbsliste
Veaer opmarksom pa at meengden nedenfor er pr. gruppe (2-3 elever):

e 50 gram tomater + 500 gram til gruppen, der laver en kompot kun pa tomater (kgb de tomater,
som klassen har valgt smagte bedst med sukker(aktivitet )

e 200 gram frugt/beer (se uddybende afsnit)

e Ca. 150 gram sukker

e |0-12 makroner

e ) xggeblommer

e 25 dl. sedmalk

25 spsk. sukker

| dl. piskeflade

| tsk. vaniljesukker

| /2 spsk. majsstivelse

Leeringsmal

Fra Faelles Mal for Madkundskab - valgfaget, sigtes der mod falgende Faerdigheds- og
vidensmdl, indenfor kompetanceomrddet Madlavning:

e Eleven kan eksperimentere med ingredienser og metoder
e Eleven har viden om metoder og ingrediensernes madtekniske egenskaber
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Dette kan f.eks. nedbryde til falgende Leaeringsmal:

e Fleverne kan eksperimentere med tomatens madtekniske egenskab
e Eleverne har viden om umamis madtekniske egenskab

Og folgende Elevmal:

e Jeg har kendskab til umamis sukkererstattende egenskaber
e Jeg kan anvende tomatens umami som erstatning for sukker i en dessert

Uddybende

| denne aktivitet skal eleverne undersgge. om man virkelig kan erstatte op til 25% af sukkeret i en dessert
ved at tilsette en passende maengde tomater.

Eleverne skal derfor anvende forskellige typer af kompot i deres triflier.
En grupper forsgger at lave en kompot udelukkende lavet pa tomater.
De andre grupper anvender 50 gram fliede tomater sammen med en type af frugt eller beer.

Hver gruppe laver derfor forskellige frugt eller baerkompotter, sa de kan smage, hvilke der iszer gar godt
med tomat, og hvilke der maske gar knap sa godt.

Her er nogle forslag til typer af frugt eller baer som kan anvendes, men det er kun fantasien der sztter
greenser:

e Jordbaer
Hindbaer
Rabarber
/Eble
Blabaer
Kirsebaer
e Pzre

Kopiark

Arbejdsark 3. del - Tomat trifli (rettet | april) Laura rettet .pdf
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Arbejdsark 3. del - Trifli med tomat(rettet | april) Laura rettet .pdf
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Tomattrifli

Det skal du bruge:

En portion tomatkompot
|0-12 makroner

2 xggeblommer

2/5 dl. sedmaelk

2/ spsk. sukker

| /2 spsk. majsstivelse

| tsk. vaniljesukker

| dl. piskeflede

Sadan ger du:

)
2)
3)

4)
3)
6)
/)
8)

Lav jeres tomatkompot- brug opskriften "tomatkompot”.

Del ggehvide og ggeblomme fra hinanden.

Kom majsstivelse, aggeblommer, sukker, vaniljesukker og sedmalk i en gryde. Rer evt. klumper ud
og bring det stille og roligt i kog, mens du rgrer rundt. Lad vaniljecremen boble stille og roligt,
mens du rgrer rundt, indtil den er blevet tyk. Pas pa, at den ikke breender pa.

Tag vaniljecremen af varmen og lad den kgle lidt af.

Knus makronerne i mindre stykker og laeg dem i bunden af en stor glasskal.

Fordel jeres tomatkompot over makronerme og kom derefter vaniliecremen ovenpa.

Stil triflien i keleskabet, mens | rydder op.

Lige inden servering piskes fladen til ladeskum og kommes pa toppen af triflien. Velbekomme.
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Tomatkompot

500 gram tomater

Ca. 100 gram sukker (prev jer frem og smag til med sukker. | ma gerne bruge mere sukker, end der er
angivet her, hvis jeres kompot treenger til det)

2 tsk. vaniljesukker

) Fla tomaterne - fglg opskriften "fliede tomater” nedenfor.

2) Hvis | bruger store tomater, sa skeer de fliede tomater i mindre stykker. Kom nu tomater,
sukker og vaniljesukker op i en gryde.

3) Lad det sma simre il0-15 minutter, eller til det begynder og blive en lille smule tykt. Rer rundt

under vejs, sa det ikke breender pd.

4) Smag kompotten til med sukker. Nar | har smagt den til, blender | den med en stavblender, for

at fa den mere cremet og ensartet. Stil kompotten til afkgling.

Tomater I) Fjern den grenne del af tomaten, hvor stilken har siddet og

Urtekniv lav et lille kryds i bunden at tomaterne, med urtekniven.

En stor 2) Fyld en gryde godt op med vand og bring det i kog.

gryde 3) Nar vandet koger, legges tomaterne forsigtigt ned i det

En stor skal kogende vand i ca. 20-30 sekunder.

med koldt 4) Kom tomateme over i et derslag eller en si og haeld det

vand kogende vand fra. Kom derefter straks tomaterne over i en

Et dorslag skal med iskoldt vand. Nar tomateme er kelet lidt af, flernes

eller en si skreellen forsigtigt med handerne eller en urtekniv.
Tomaterne er nu flaede.
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Trifli med tomat

Det skal du bruge:

En portion frugtkompot
|0-12 makroner

2 zggeblommer

25 dl. sedmaelk

2/ spsk. sukker

| /2 spsk. majsstivelse

| tsk. vaniljesukker

| dl. piskeflede

Sadan ger du:

)
2)
3)

4)
3)
6)
/)
8)

Lav jeres udgave af en frugtkompot og stil den til afkgling - brug opskriften "frugtkompot”.

Del ggehvide og ggeblomme fra hinanden.

Kom majsstivelse, eggeblommer, sukker, vaniljesukker og sedmalk i en gryde. Rer evt. klumper ud
og bring det stille og roligt i kog, mens du rgrer rundt. Lad vaniljecremen boble stille og roligt,
mens du rgrer rundt, indtil den er blevet tyk. Pas pa, at den ikke breender pa.

Tag vaniljecremen af varmen og lad den kgle lidt af.

Knus makronerne i mindre stykker og laeg dem i bunden af 2-3 sma skale (en til hver i gruppen).
Fordel jeres frugtkompot over makroneme og kom derefter vaniljecremen ovenpa.

Stil triflierne i keleskabet, mens | rydder op.

Lige inden servering piskes fladen til fladeskum og kommes pa toppen af triflierne. Velbekomme.
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Frugtkompot

50 gram tomater

200 gram frugt/baer (f.eks. eble, jordbeer, hindbeer, rabarber eller blabzer)

Ca. 50-80 gram sukker (prov jer frem og smag til med sukker. | ma gere bruge mere sukker, end der
er angivet her, hvis jeres kompot treenger til det)

| tsk. vaniljesukker

Evt. citronsaft

) Fla tomaterne - fglg opskriften "fliede tomater” nedenfor.

2) Hvis | bruger store tomater, sa skeer de fliede tomater i mindre stykker. Kom nu tomater,
jeres valgte frugt, sukker og vaniljesukker op i en gryde.

3) Lad det sma simre i ca. |0 minutter, eller til det begynder og blive en lille smule tykt. Rer rundt
under vejs, sa det ikke breender pa.

4) Smag kompotten til med sukker og citronsaft. Nar | har smagt den til, blender | den med en

stavblender, for at fa den mere cremet og ensartet. Stil kompotten til afkeling.

Tomater I) Fjern den grenne del af tomaten, hvor stilken har siddet og lav
Urtekniv et lille kryds i bunden at tomaterne, med urtekniven.

En stor gryde | 2) Fyld en gryde godt op med vand og bring det i kog.

En storskal | 3) Nar vandet koger, leegges tomaterne forsigtigt ned i det

med koldt kogende vand i ca. 20-30 sekunder.

vand 4) Kom tomateme over i et derslag eller en si og haeld det

Et derslag kogende vand fra. Kom derefter straks tomaterne over i en skal
eller en si med iskoldt vand. Nar tomaterne er kglet lidt af, fiernes

skreellen forsigtigt med handeme eller en urtekniv. Tomaterne
er nu fldede.
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