Opskrift pa smagsprgver tilberedt og serveret af
elever fra CELF fgdevareuddannelser, 1. ars-elever ved
Dansk Biogkonomi Konference 2022

Roulade med insektprotein
Dejen:

o lLmg

e |40 gram sukker

e 46 gram mel

e 48 gram melorme mel
o |tsk bagepulver

e 7 dl marmelade
e | vanilje stang

e 7 @ggeblommer
o Jspsk. sukker
o 7Vadl sadmalk

e | Spsk majsstivelse

Sadan gar du:

I: Flek vaniljestangen, og skrab kornene ud. Pisk ggeblommer sammen med vaniljekorn, sukker og majsstivelse i en skal.
Bring meelken i kog i en gryde. Heeld den kogende melk i @ggemassen, mens du pisker. Heeld cremen tilbage i gryden og varm
den op til kngepunktet, mens du pisker. Tag cremen af varmen, nér den tykner, og lad den kele af.

Z: Forvarm ovnen pé 220 grader. Bland &g og sukker sammen i en skél - pisk det i ca. 5-6 minutter med en elpisker eller
reremaskine, indtil det er blevet hvidt og luftig.

3: Bland melorme mel og mel og bagepulver sammen og si det ned i dejen - vend det grundigt og forsigtigt sammen, indtil du
har en sammenhangende masse.

4 g et stykke bagepapir p& en bageplade - smar dejen ligeligt ud pé hele papiret, uden at ramme kanterne af pladen. Bag den
i ovnen i ca. 8 minutter, indtil den er gylden pd toppen og har sat sig. Tag den ud til afkaling et par minutter.

2:Mens den afkeles, lzgges et andet stykke bagepapir pé& bordet og drysses med et lag sukker - laft forsigtigt den stadig varme
kage op fra bradepanden og vend den med den gyldne overflade ned mod sukkeret. Pres den let ned i sukkeret, hvorefter du
kan pille bagepapiret af, som kagen blev bagt pé.

b: Lad den afkale i et par minutter, hvorefter du smarer 2/3 af kokoscremen pé halvdelen af firkanten og rabarbermarmelade
p& den anden - rul den forsigtigt og let sammen fra den ende, hvor der er kokoscreme. Brug bagepapiret til at skubbe med,
indtil du har en roulade-spiral. Lad den hvile i 10 minutter med samlingen nedad og fjern bagepapiret.

s = VERDENSMAL

for baeredygtig udvikling







