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Madkundskab og Tvaergdende, 1.-5. klasse
Omfang: 2-4 lektioner

Mad fra Indonesien

Ga i kekkenet med eleverne og lav enkle retter fra Indonesien.

Inspiration til leeringsmal

« Eleverne kan sammenligne den danske og den indonesiske madkultur.

Inspiration til tegn pa leering

« Eleven kan forteelle om typiske révarer og krydderier, der indgar i det indonesiske kekken.

Kompetencer og malpar

Kompetenceomrader | Kompetencemal Fzerdigheds- og vidensmal
Madkundskab efter 4./5./6./7. klasse
Madlavning Eleven kan anvende madlavningsteknikker og Smag og tilsmagning 2: Eleven kan tilsmage og
omsaette idéer i madlavningen krydre maden / Eleven har viden om tilsmagning og
krydring
Maltider og madkultur  Eleven kan fortolke maltider med forstaelse for Maltidskultur 2: Eleven kan preesentere eksem-
veerdier, kultur og levevilkar plariske maltider fra forskellige kulturer / Eleven

har viden om tids- og stedsbestemte mad- og
maltidskulturer

Baggrund til lzereren

Opskrifterne i opgavearket er pd traditionelle indonesiske retter, som kan kabes i madboder pa gaden.

Indonesien er et meget stort land, der bestéar af tusindvis af @er og mange forskellige folkeslag. Det
betyder, at maden i Indonesien er meget forskellig fra @ til @ og fra by til land. Hver region og hvert
folkeslag har deres egne retter, krydderier og méader at lave mad pa.

Det indonesiske kgkken er inspireret af mange af de lande og kulturer, som har pavirket landet
gennem tiden, isaer Kina, Indien og lande i Mellemgsten. Men ogsa hollaenderne har efterladt sig spor.
For eksempel spiser man stadig spekkoek (lagkage)i Indonesien.

Det store “rijstafel” (risbord) blev opfundet af holleenderne for at vise mange indonesiske retter frem
pé én gang hjemme i Europa.
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De typiske ravarer i det indonesiske kekken er:

« Ris: Den vigtigste basisvare, spises til naesten alle maltider
« Nudler: Bruges ofte i retter som mie goreng(stegte nudler)

«  Kylling, oksekgd, fisk og skaldyr: Kad og fisk bruges i mange retter, afhangigt af region og
religion.

« Tofu og tempeh: Sojaprodukter, som er vigtige proteinkilder, isaer i vegetariske retter som gado
gado.

«  /q: Bruges bade som ingrediens og som pynt, fx spejlaeg pa nasi goreng.

« Friske grantsager: Fx spidskal, bennespirer, gqulergdder, agurk, kartofler og spinat.

« Kokosnad og kokosmeelk: Giver smag og fylde til mange retter og desserter.

« Jordngdder: Iszer til saucer som den klassiske peanutsauce.

« Frugt: Banan, ananas, mango og andre tropiske frugter bruges bade i mad og desserter.

« Krydderier og urter: Chili, hvidlag, lag, ingefaer, citrongraes, galangarod, koriander, kanel, nelliker,
muskatned og kardemomme.

«  Sed sojasovs (kecap manis): En tyk, sed sojasovs, som bruges i mange retter.

« Tapioka-mel og sago: Bruges typisk til desserter
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Nasi goreng

Nasi goreng betyder “stegt ris” og er Indonesiens nationalret. Det szrlige ved indonesisk nasi goreng
er brugen af sgd sojasovs (kecap manis), krydderier og ofte et spejlaeg pa toppen. Nasi goreng spises
bade morgen, middag og aften og findes overalt - fra gadekgkkener til fine restauranter.

Det skal | bruge (til fire voksne)

- 400 gkogte, kolde ris(gerne kogt dagen far)

« 2fedhvidlag

« 1lageller 2 skalottelag

« 1-2rede chilier (kan udelades eller justeres efter smag)
- 2 spsk. sojasauce (gerne sgd "kecap manis”, hvis du har)
« Tspsk. olie til stegning

« 2&g

- 100 g kylling, rejer eller tofu (valgfrit)

« Tgulerod(i smé tern, valgfrit)

« 1forérsleg(snittet)

« Saltogpeber

Sadan ger |:

—_

Hak lgg, hvidlag og chili fint.
Varm olien op pa en stor pande eller wok. Steg lag, hvidlag og chili til de er blgde og dufter.
Tilsaet evt. kylling, rejer eller tofu og steq til det er gennemsteqgt.

Kom gulerod og andre grentsager i, og steg et par minutter.

SN

Skub fyldet ud til siden af panden og sl& a&ggene ud pa den anden side. Rgr dem sammen som
rgraeg, til de er naesten feerdige.

(e2)

Tilseet de kolde ris og steg det hele godt igennem, sé risene bliver varme og far smag.
7. Heeld sojasauce over og bland godt. Smag til med salt og peber.

8. Drys med forarslgg og servér evt. med agurk, tomat og lidt ekstra sojasauce.



Satay

Satay er sma stykker kad (ofte kylling, okse eller lam), der marineres, saettes pa spyd og grilles.
Retten stammer fra Java i Indonesien og blev udviklet af lokale gadeszalgere som en videreudvikling
af kebab, inspireret af mellemgstlige handelsfolk. Satay serveres naesten altid med en krydret
jordngddesovs. Retten bruges bade som street food oq til festlige lejligheder.

Det skal | bruge (til fire voksne)

Kyllingespyd

- 500 gkyllingebryst eller -lar, skaret i tern

« 2 spsk. sojasauce (gerne sgd, men almindelig kan ogsé bruges)
+ Tspsk.olie

« Ttsksukker

« 1fed hvidlag, presset eller finthakket

- ltskkarrypulver eller lidt stadt ingefaer (valgfrit)

« Treespyd(leeg demivand, s& de ikke breender pé)

Peanutsauce

« 1dl peanutbutter

« Tdlkokosmeelk eller maelk
+ 1spsk. sojasauce

« 1tsksukker

« Tspsk. limesaft eller citronsaft

Sadan ger |
Kyllingespyd

1. Leegkyllingestykkerne i sojasauce, olie, sukker, hvidlgg og evt. karry eller ingefeer. Lad det
traekke i mindst 15 minutter.

2. Seet kyllingestykkerne pa traespyddene.

3. Stegspyddene pé en grillpande eller i ovnen ved 200°C i ca. 10-12 minutter, til kyllingen er
gennemstegt. Vend dem undervejs.

Peanutsauce

1. Bland peanutbutter, kokosmeelk, sojasauce, sukker og limesaft i en lille gryde. Varm op under
omrering, til saucen er glat og lun.

2. Servering: Serveér kyllingespyd med peanutsauce og evt. ris eller grentsagsstave.
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Gado gado

Gado gado er en salat med kogte og friske grgntsager, tofu, tempeh, &g og nogle gange kartofler
overhaldt med jordngddesovs. Gado gado betyder noget i retning af “blandet-mix”. Den laves ofte pa
bestilling pa gaden. Gado gado kan besta af mange forskellige slags grentsager, sa her kan eleverne
vaere med til at bestemme ingredienserne.

Det skal | bruge (til 4 voksne)

« 2 store kartofler

« 2qulergdder

« 200 ggrgnne bgnner (eller sukkerzerter)

« Vaspidskal eller kinakal

« Tlagurk

« 2&g

« 1handfuld bgnnespirer (kan udelades)

- 1dlpeanutsauce (se opskrift ovenfor i satay-opskriften)

- Ristet lgg til pynt (kan kebes feerdigt)

Sadan ger |
1. Koggrgntsager og seg: Skrael kartofler og gulersdder, og skaer dem i mindre stykker. Kog
kartofler, gulergdder og grgnne b@nner i letsaltet vand i ca. 8-10 minutter, til de er mare.
2. Kogeaggene hardkogte (ca. 8-10 minutter).
Skeer kalen i strimler og hzeld kogende vand over, sa den bliver lidt blgd.

4. Skeeragurken i skiver. Pil s2ggene og skaer dem i béde. Laeg alle grentsager, bgnnespirer og seg
paent pa et stort fad.

5. Lav peanutsaucen(som beskrevet i satay-opskriften)

6. Servering: Heeld peanutsaucen over grantsagerne eller servér den ved siden af. Drys evt. med
ristet lag eller sprgde chips.

Tip:
Du kan bruge de grentsager, du bedst kan lide eller har til radighed. Gado gado kan ogsd serveres med
ris eller nudler.
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Pisang goreng

Pisang goreng betyder “stegt banan” og er en populaer snack i hele Indonesien. Bananer dyppes i dej

og friteres, sa de bliver sprade udenpé og blgde indeni. Retten salges iszer fra gadekekkener og sma
vogne. Det siges, at pisang goreng har rgdder tilbage til portugisiske handelsfolk, der introducerede

mel i Sydgstasien i 1500-tallet.

Det skal | bruge (til fire voksne)

« 4 modne bananer (skraellede og skaret i halve eller i mindre stykker)
- Tkop majsmel(ca. 120 g)

- Vakop hvedemel(ca. 60 g)

« 1tsk. bagepulver

«  Vatsksalt

« 1spsk. sukker(kan udelades)

« Tleg

- Ca.ldlvand (juster til en tyk dej)

« Olie til stegning (fx solsikke- eller rapsolie)

Sadan ger I:

—_

Bland majsmel, hvedemel, bagepulver, salt og sukker i en stor skal.

2. Piskagogvandimelet, indtil dejen er jaavn og tyk nok til at daekke bananstykkerne.

3. Varmolien opien gryde eller dyb pande til middel varme (ca. 170-180°C).

4. Dyp bananstykkerne i dejen, sa de bliver helt daekket.

5. Leegforsigtigt bananfritter i den varme olie og steg dem gyldne og sprgde (ca. 3-4 minutter), vend
dem undervejs.

6. Tagdem op med en hulske og lzeg dem péa kekkenrulle, s& overskydende olie suges op.

7. Server bananfritterne lune - evt. med lidt honning, flormelis eller is til.
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