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Kaere efterskoler

Vi gor det igen! Vi laver Verdensskal 18. maj 2022 og spiser festival-frokost sammen
hver for sig, nar Faelles Forandring - efterskolernes verdensmalsfestival lber af
stablen.

Jeg har, igen i &, lavet opskrifter til Verdensskal. Menuen ger jer mzette og glade
dag, 0g vil 0gs4 skubbe positivt til vores feelles mission o at skabe et mere.
breredygtigt efterskolekokken | fremtiden.

Menuen er traditionen tro bygget op af sma del-elementer, som smager godt
imen, men som ogsa efterfalgende kan bruges hver for sig og i andre
smmenhaznge.
Menuen er i &r helt vegansk 9, udikiet med smagslogene it rettet mod
sydstaterne | Guds eget land -

Opskrifterne er tzenkt som en inspiration og et faelles udgangspunkt.
Et gronnere efterskolekakken star efter min mening godt, i en hverdag der byder pa
med mindre kod, fiere lokale sesonprodukter, mere pkologi og feerre
engangsartikler. P4 denne tallerken kan alle ravarer uden bovl fas i en okologisk
version direkte hos jeres normale leverandsrer - ogsa uden at det koster en
bondegard.
Maj er altid en lidt maerkelig szeson. Der er nogle fa lokale varer, der er klar, men
resten - alcologiske llr ]~ kommer fravamere hirmesizag. Jeg har pravet st
vaslge nogle ravarer, der er til at fa og betale i
Sielon or levet helt plantebassret 50 sehalgalg Bidt med velsmag
festhnlstomning - og 5 erdar stdig massar af musthedstsllse og Rodigt med
proteiner il dem der o

mige at Kaste jr hovedkulds ud festialivet 0gservre nmnvasrende bow! pd
farten og 1 senvice, dbr ke dkal vaskas

det supersjovt eller endda
el nacvenciot. i | Bruger engangseervice, s naber jeg, at vil bruge noget afal
den service, der er lavet af materialer, der kan forg i naturen, og som 100 % bliver
fremstillet af naturlige materialer.

Jeg onsker jer alle en rigtig dejlig festivaldag i kekkenet og held og Iykke pa jeres
rejse mod et grannere kekken.

Venlig hilsen

Utfe Truelsen, Kokkenkultur
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5000 g snittet kinaks|

0 g fintsnittet
kA ler pidskal

500 g hakket persille

300 ml citronsaft
(lict ad gangen)

Salt og friskkvaernet
peber.
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Snit dine Kaltyper. Kinakalen kan godt beere lidt
tykkelse. Den er ikke 4 grov at tygge pa som
hvidkalen.

Der skal selvfolgelig byttes rundt pa kaltyper, men
jeg synes, at | skal holde fast i kinakalen. Den gor
noget saerligt godt for hele strukturen i retten.

Bland kl, persille og citronsaft med salt og
friskkvaernet peber. Lad den traekke lict og smag
il igen

Salaten kan snildt laves et par timer for
serveringen, uden den taber biddet,
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« Logene pilles og skeeres i bade i 6. eller 8. dele alt efter

5000 g pillede log storrelsen pé loget. Jeg syntes, det bliver fottest med en

1400 g kogte, gronne linser  blanding af rodiog og eksempelvis zittauerlog,
200 ml olie « Logene steges pé en knaldvarm pande uden olie. De mé
gerne blive lidt "breendte” her og der. Undgé at rare for
700 g sukker meget i logene, for s bliver jeres pande kold.
1000 mi lagereddike « Hold gje med logene, og nar du er tilfreds, skru helt ned for
(start med halvdelen) panden og tilset olie og fennikelfr. Steg dine leg blade ved

12spsk. hele fennikelfrg /29 ¥2Me:

« Mens der stadig er lidt bid i lagene, tilszetter | sukker og lader
det karamellisere under forsigtig omrering. Maske skal der
skrues op for varmen under karamelliseringen.

Salt og peber

« Slutteligt tilszettes eddike af flere omgange og der rores let,
til edidiken er kogt ind.

« Tilszet nu dine kogte linser og lad det hele varme igennem.
Husk at smage til med salt og peber og ev. justere syren.

.l iretten. L
kan laves i god tid og lunes pa dagen eller serveres
brandvarme. Det er helt op til jer. Processen kan ogsa laves i

og

i ovnen, men
bliver altsa bedst pa en pande.

mmnmws é//mr
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+ Rens blomkilen og skaer den ud | mundrette bidder.
Kom bidderne op i en gastrobakke i et lag pa ca. 3-4
500g ketchup . Husk at stok og blade ogsa skal med. Stokken kan
evt.skaeres ud i lidt mindre bidder og bladene i lidt

storre, 53 passer tilberedningstiden.

5500 g Klargjort blomkal

275 g brun farin

175 mi olie
309 raget paprika - Ketchup, brun farin, olie, raget paprika, cayennepeber,
Cayennepeber salt og peber rares sammen i en sk3l og smages il
Husk at der skal vaere nok smaek pa smagen til at
Salt og friskkvaernet peber blomkalen kormer til at smage af noget.

400 g cornflakes
- Blomkalen vendes godit rundt med BBQ-blandingen

(det kan veere en fin ide at have bagepapir i bunden,
ellers bliver opvasken s sure) og det hele drysses med

et rimeligt lag cornflakes.

- Blomkalsbakkerne bages i ovnen (gerne med dbent
Spizeld) i ca. 1015 min. ved 225 grader. Hellere lidt for
lidt end alt for meget. Det er dejligt med ldt bid i

blomkalen.

FELLES
e N
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4000 g vand « Habld vand i roreskalen forst. Og s resten af laekkerierne.

“00g
(eller yoghurt)
+ Dejen skal koldhive natten over.
36009 hvedemel + Kom jeres kartofler ud i bunden af s gastrobakker der er
1400 g durummel

artoflerne, vend rundt og fordel artoflerne ud  bakken
150 g morkt maftmel
+ Dejen tages ud fra kol og hakkes ud 5 xca. 1950 g og fordeles
120 g gaer ud over kartoflere og tykies et ned over kartoflerne og
mod hjornerne.
120 g salt B
« Inden brodet settes t haevning diysses bradet med havregryn
2500 g kogte kartofler, g o

i i toppen, Brodet skal haeve tl ca, dobbelt starrelse. Det tager
knust eller ftern 12 timer alt efter temperaturen  kokkenet

Lidt olivenolie « Dejen afbages  en 250 grader varm ovn  ca. 20 min. St evt.
Havregryn til drys temperaturen ned il 180 grader efter 15 min. alt efter hvor

Frisk timian med et stegetermometer, s er | helt skre.

+ Lad brodet kele 10 min. i bakken og vend det derefter ud, sb
Kartoflerne er averst.

« Brodet er Kiar tl at servere ca. 25 min efter, det er kommet ud af
unen. Men det holder sig toplakkert | mange timer.

mmmme é/m
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1500 g polenta-mel « Pres hvidlaget ned i vandet, mens det koger op.
- Kog en polenta-grad efter anvisningen pa posen. Det svinger
1000 K
9 majskern ligt med vandmaengde og kogetid. Smag til med salt og peber,
6250 mivand mens du koger og rorer i groden.

« Giv den gastrobakke, du gerne vil stobe din polentamasse i, en
tur med en fedtspray. | behover ikke bagepapir i bakken.

Salt og friskkvaernet peber  * N&r polenta-graden er kogt feerdig, tilsastter | majskorn og

haelder graden over i bakkere og gar, hvad | kan, for at groden

kommer ud i hiarerne og bliver jaevn i toppen.

« Szt formen pé kol | mindst 4 timer, eller til graden er kold og
har satsi

« Nar massen er gennemkold, s4 kan | tage en kniv og skaere
jeres Combars ud i de strrelser og former, | drommer om. Jeg
foretraskker at skzere ud i ca. 80 g og | chokoladebar-starrelse
og form.

« Inden servering steger | Cornbaren i ovnen ca. 20 min. ved 220
grader. Barerne kan legges meget taet, men de ma ikke rore
ved hinanden.

5 fed hvidiog

« Det er ikke nodvendigt at pensle med olie, for at baren bliver
sprod i kanten. Der plejer at vaere nok fedtstof fra smoringen af
bakken, til at det bliver sprodt, og der skal ikke meget fedtstof
tl,for det bliver for fedtet.

+ Combaren kan serveres brandvarm og lunken. Der er it yalg.
FELLES en
FORANDRING 'faltur
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« Kom alle ingredienser op i en rerekedel og ror

3500 g crunch:
9 Y forsigtigt sammen ved lav hastighed,

peanutbutter

225 mi eeblecider eddike « Start med 3/4 af vandet og justér konsistensen til
1500 mi zeblejuice sidist. Der er stor forskel pa, hvor tyktflydende
peanutbutter er. Jeg synes konsistensen passer,
1125 mi vand N 5 .
nér saucen flyder pa samme made som en god

salt og hvid peber ketchup.

« Peanutbutter-saucen kan laves flere dage i
forvejen. Konsistensen bliver lict tykkere pa kol,
men den flyder stadig og kan komme ud af en
dressingflaske, hvis hullet er stort nok til, at
Klumperne kan passere.

FELLES /%"k!ﬂ
FoRANDEING |t
~ B | N e S e
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samle og serveringsvejledning

Verdensskal serveres i en dyb tallerken eller en anden egnet bowl

Eleverne kan selv tage alle elementerne fra bordet eller buﬂelen Bowlen kan ogsa
meget hurtigt samles af paen travl
festivaldag eller direkte ved bordet. Det S 1sah lege med a\t efter jeres temperament

og tid

Under alle omstaendigheder viljeg foresla, at | kommer citronslawen i bunden, topper
med det meste og sastter brodet pé kanten,

I bowlen er der efterladt plads til jeres eget gronne indspark. Pladsen haber jeg, | bruger
il at veere kreative og meget gerne til at dele jeres granne ideer med alle andre
efterskole-kokkener, der deltager i festivalen

Lav meget gerne en "skuetallerken’, s eleverne kan se, hvor laekker deres frokost biiver,
nar de er faerdige med at samle alle laekkerierne.

Det praktiske
Alle opskrifter er beregnet il 100 portioner og er afstemnt efter folgende maengde pa hver
tallerken:

« Citronslaw: 100 g

Linselog: 50 g

BBQ Blomkal: 5

Kartoffel 0g maltbrad 120 af en /| GN

Cornbar:80g

Poanrbuttercaucer25 g

+jeres eget gronne aftryk eller evt.ca. 10 % mere af det hele

I'ved bedst, hvordan jeres elever spiser. Justér opskrifterne, sa det passer til jeres egne
elever.

Velbekomme!

Hilsen Uffe Truelsen, Kokkenkultur
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Ta' del i Feelles Forandring - efterskolerne for verdensmalene

18.maj 2022 holder Faslles Forandring verdensmalsfestival pa kryds og tvaers af
efterskoler i hele landet. Festivalen sker delvis digitalt og lokalt p3 efterskolerne, og for at
understotte skal for at spise det
samme tl frokost.

Derfor laver Feslles Forandring Verdensskal i samarbejde med Uffe Truelsen igen.

Hvem kan deltage

Alle efterskolekakkener er velkommen til at tage del i at lave Verdensskal - ogsa selvom,
at 1 som skole ikke deltager i hele festivalen. Vi serverer opskrifter, instruktionsfilm og
mulighed for spergetimer og sparring p et solvfad tl jer.

Sporgetimer

Med et onske om at gore jer kiar tl at forberede, lave og servere Verdensskd! 18 maj,
holder vi to digitale sporgetimer, hvor | som kokken kan mode hinanden, made Uffe
Truelsen og snakke naermere om visionerne bag opskriften.

Spergetimerne sker:

+ 6.april K113 - T3.45 - laes mere og tilmeld dig her
+ 3.maj k.13 -13.45. laes mere og tilmeld dig her

Veer med live 18. maj

Det hele kulminerer 18 maj KI. 12, hvor der serveres Verdensskal i hele landet, bade fysisk
pa de enkelte skoler og online fra et TV-kgkken med Uffe Truelsen pa Halvorsminde
Efterskole og Fri Fagskole. Som efterskolekakken kan | vasre med i et digitalt made fra ki
10412 som giver jer mulighed for at falge med i bade Uffe Truelsen og de andre deltageres
produktion af Verdensskal,

Flere informationer om den del falger ved timelding.

Sporgsmal og tilmelding
For

4l og tilmelding kontakt Faelles
Forandrings projektleder.
Charlotte Hedevang Nielsen, chn@efterskolernedk, 54 55 43 90


https://www.efterskolerne.dk/For-efterskoler/Kurser-og-moder/Kurser/2022/Verdensskaal-april
https://www.efterskolerne.dk/For-efterskoler/Kurser-og-moder/Kurser/2022/Verdensskaal-_maj
https://mail.google.com/mail/?view=cm&fs=1&tf=1&to=chn@efterskolerne.dk
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Del jeres Verdensskal

P4 siden her ser du billeder fra sidste &rs produktion af Verdensskal. i opfordrer jer alle
til at tage billeder undervejs og dele det med os eller Instagram. Pa den made kan vi
naesten smage hinandens versioner og visioner af Verdensskal, ikke mindst kan vi
inddrage billederne i

Derfor haber vi, at du vil tage billeder og dele med
Sog ing

Beskriv ogsa gerne jeres version af opskrift og forlob til billedet, s vi kan sprede alle de
velsmagende og gronne ideer.

Tak for billederne fra 2021 il efterskolekokkenerne pa
Rejsby, Waldemarsbo, Emmerske og Glamsdalen.

mmmme é/mr




