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Stine Meyer


Mor til to børn og ansat som faglærer på EUC Syd i Aabenraa.


Uddannet kok og tjener og har en læreruddannelse i biologi, fysik/kemi og matematik.




Forord


Hvorfor en bog om slik?


Da vi arbejdede med bogen om julebag, var det sværeste at vælge hvilke opskrifter, der skulle med i bogen, og hvilke vi måtte undlade.


Vi fandt ud af, at mange af de ting vi laver til jul, intet havde med jul at gøre. Det drejede sig om hjemmelavet slik og små desserter som f.eks. toffifee og flødeboller.


De kommer så her; en samling af opskrifter på slik og søde sager og enkelte salte snacks. Dog har vi undladt de opskrifter, vi allerede har bragt som f.eks. brændte mandler og bounty.


Om det er pædagogisk korrekt at lave en så usund bog med børnene, det ved jeg ikke. Men det har i hvert fald været hyggeligt og givet os mange gode timer og godt humør - og smil og latter er vel i allerhøjeste grad også at betragte som sundhed.


Før du går i gang


Til mange af opskrifterne skal du bruge et termometer. Vær opmærksom på, at mange stegetermometre kun går til 150 grader. Du skal derfor have fat i et af de nyere termometre eller et sukkertermometer. Det er også vigtigt, at det kan måle præcist og hurtigt.


Som med al anden madlavning er hygiejnen vigtig. Sørg for, at gryder og redskaber er helt rene, før du går i gang.


Vær også opmærksom på, at mange forme ikke kan tåle sæbe og maskinopvask.


Når du arbejder med sukker, arbejder du også ofte med meget høje temperaturer. Vær opmærksom på, at nogle af opskrifterne kun bør laves sammen med en voksen.


Hvis du får varmt sukker på dig, tørres det væk i et viskestykke eller lignende, inden du skyller området i koldt vand.


Hvis du skal beklæde forme med bagepapir, kan du med fordel bruge lidt smør eller olie på undersiden, så papiret bliver, hvor det skal.


Når du skal arbejde med vaniljestænger er det nemmest, hvis du flækker stangen på langs, skraber kornene ud, og derefter knuser dem i et par skefulde sukker. På den måde klumper de ikke sammen. Den tomme vaniljestang kan du gemme i en krukke med sukker, så vil den afgive smag til sukkeret.


Hvis noget skal smøres med olie, bør du bruge smagsneutral olie som f.eks. rapsolie eller solsikkekerneolie. Olivenolie er ikke egnet, da det afgiver smag til emnet.


Ord med kursiv er forklaret bagerst i bogen.
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Lidt om sukker og sødemidler


Ordet sukker er egentlig en fællesbetegnelse for en gruppe af simple kulhydrater, som vi anvender i madlavningen. I daglig tale bruger vi ordet sukker om det hvide strøsukker, der anvendes til de fleste slags kager og desserter samt som sødemiddel i drikke m.m. Der findes flere forskellige slags sukker. Alle med forskellig smag, konsistens og bageevne.


Her er samlet lidt oplysninger om de forskellige sukkertyper, og hvordan erstatningsforholdet er.


De to mest brugte sukkertyper, når du laver slik, er almindeligt sukker (stødt melis) og druesukker. Kemisk set er der stor forskel på de to slags sukkermolekyler, da druesukker kun består af monosakkaridet glukose og derfor er meget let opløseligt. Almindeligt sukker (sukrose) er et disakkarid, sammensat af to monosakkarider; nemlig glukose og fruktose.
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Glukose (druesukker)







[image: ]


Sukrose (almindeligt hvidt sukker)
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Almindeligt strøsukker (stødt melis)


Stødt melis er et hvidt granulat af krystaller på ca. 0,5 mm. I dag udvindes det i Danmark fra sukkerroer. Tidligere importerede vi fra tropiske lande, hvor man kunne dyrke sukkerrør.


Det er den mest anvendte form for sukker. Prisen ligger på ca. 10-15 kr. pr. kg.


1 dl sukker vejer ca. 85-90 g.


Perlesukker (demerara)


Perlesukker er et groft granulat, bestående af klare krystaller på ca. 3 mm. Krystallerne bliver så store, da sukkeret har kogt ekstra længe. Opløsningstiden er derfor også tilsvarende længere, hvilket gør, at denne type sukker er god som pynt på småkager eller til f.eks. kandiserede æbler.


Bruger man perlesukker i en småkagedej i stedet for almindeligt sukker, er det ikke sikkert, krystallerne når at opløses, og man vil derfor kunne se små klumper af sukker i dejen.


Hvis man vil erstatte perlesukker med almindeligt sukker, kan det erstattes efter vægt 1:1. Man skal være opmærksom på, at det ikke smelter lige så hurtigt som strøsukker.


Brun farin


Brun farin kaldes i Sønderjylland også for "puddersukker". (Ikke at forveksle med det tyske Puderzucker, der betyder flormelis).


I dag fremstilles brun farin ved at blande færdigraffineret, stødt melis med melasse (flydende restprodukt). Før i tiden blev brun farin taget fra melisproduktionen, inden raffineringsprocessen sluttede.


Brun farin har en let fugtig konsistens. Hvis der kommer luft til, tørrer det ind og bliver meget hårdt.
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