Forlgb: Videoer om fermentering. Sadan ger du: surdej, kimchi og kombucha
Aktivitet: Fermentering - sadan ger du: Kimchi

Fag: Naturfag i produktion E n SM AG fo“UVET

Klassetrin:
Side: |/1

Fermentering - sadan gor du: Kimchi

Johanne Hvelplund, Simon Neistskov Sgrensen, Eva Rymann
Eva Rymann, Anne Torpegaard Festersen
Fermentering

Ga med i kekkenet med kokkefagleerer Simon Sgrensen og fermenteringsekspert Johanne Hvelplund og se
nermere pa de melkesyrefermenterede grentsager og den krydrede pasta, der tilsammen udger den
koreanske nationalspise, kimchi. Du far indblik i, hvordan en mzlkesyrefermentering foregar, og hvordan det
giver smag til f.eks. grentsager.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

2 ‘Find opskrifter og mere viden om malkefermenteret gragnt herunder.

Prov selv at lave kimchi med opskriften her.

Nar julen nermer sig, anbefaler vi Johanne Hvelplunds opskrift pd fermenteret jule-redkdl her.

N8RDEA
FONDEN

Vi stptter gode liv


https://new.smagforlivet.dk/node/2674
https://smagforlivet.dk/kimchi
https://www.smagforlivet.dk/materialer/fermenteret-jule-rødkål

