Elevexempel for ak 7-9
Utvardering av arbetsprocessen
(kunskapskrav nr 4)

Jag tycker att svarighetsgraden pa bullarna vi bakade var medium ungeféar eftersom man
maste ha rétt matt med ingredienser annars blir dom inte bra. Det kan ocksa vara svart om
man inte vet att degen ska jasa eftersom tex muffins deg inte maste jasa. Men det kan vara
en latt rétt att laga om man &r van vid att baka och sant.

Det gick bra att laga rétten, vi bérjade med att ta ner jast, mj6l, socker och bakpulver. Sen
blanda vi i varm mj6lk och saffran. Efter det knadade vi degen tills den blev fast och da lat vi
den jdsa, medans degen jdsta gjorde vi smbérdeg som vi skulle ha som fylining. Nér degen
hade jast klart sa rullade vi bullar med smérdeg i mitten, sen penslade vi dom med dgg sa
dom skulle bli lite béttre i ugnen. Vi stétte inte pa nagra svarigheter under hela lektionen.
Jag at ingen av bullarna eftersom jag inte tycker om lussebullar sa jag kan inte direkt svara
pa den héar frdgan, men dom sag goda ut och luktade gott.

Jag tycker att vi férdelade arbetet hyfsat bra, vi blandade ingredienserna tillsammans och
???? knadade och kavlade degen, medans hon gjorde det sa diskade jag, efter det gjorde vi
bullarna tillsammans och la pa fyllningen.

Jag skulle kunnat hjélpa till lite mer &n vad jag gjorde men jag tycker &nda att vi férdelade
arbetet hyfsat bra. Vi skulle ha kunnat jobba lite snabbare och gjort lite mindre deg eftersom
det blev ganska mycket och vi blev klara sist av alla eftersom vi jobbade lite fér langsamt
enligt mig.

C-niva

Vi bakade/lagade bagels. Rétten var inte sé svar eftersom det &r bara bérd som man gér
och det finns inte s§ manga moment. Att gbra bréd har jag gjort tidigare da det inte varit
stora problem eftersom det &r vanliga ingredienser och det &r inte mycket att ha koll pa. Jag
sjélv har inte gjort brod hemma men sett nédr det gérs men har gjort det i skolan ett par
génger da det &r samma sak varje gang. Vi fick inte vélja rdtten men vi fick vélja palédgg.
Det fanns inte s& manga momentet och det var inte fér komplexa heller. Det férsta var att
blanda ihop mjél, vatten, jast, sirap, olja men &ven salt och socker. det stod att man skulle ha
i 6-7 deciliter mjél men vi hade i ungefér fem och en halv fér att nér vi sen skulle knéda sa
réknade vi med att vi skulle fa i mer mjél. Efter degen var klar Iat vi den jésa i ca 15 minuter.
Under tiden férsékte vi halla det rent och diska allt snabbt infér ndsta moment. Nésta steg
var bara att géra halen i bagelsen. Da anvénde vi en kniv for att géra hélet, sen anvdnde vi
fingrarna for att gora det stérre men aven lite for stort for att degen skulle &nda dra ihop sig i
ugnen. Nér vi gjort hélen I&t vi den jésa i 15 minuter till. Aven d& férsékte vi géra disken
snabbt sa vi hade allt rent men vi férberedde oss ocksa infér ndsta moment genom att sétta
pa ugnen och 3 minuter innan degen hade jast klart sa bérjade vi koka vattnet. Nar degen
var klar kérde vi ner degen i vattnet med socker, man skulle vdnda bagelsen séa att dom



skulle koka 1 minut pa bada sidorna. Det enda problemet var att ta ut bagelsen fran vattnet
da de var sa glidiga men det enda vi behévde géra for att fixa det var att anvédnda kastrullens
kant for att fa bort s& mycket vatten s méjligt och for att ha stéd fran kanten. Efter vi fatt ut
alla bagels la vi in de i ugnen och dér skulle de sta i 15 minuter till. Men innan ugnen sa far
man tillsétta med frén eller vad man ville. Det fanns nagorlunda mycket att vélja pa déa vi
bara tog vanliga frén. Nér vi tog ut bagelsen fran ugnen var det bara att skdra de. De va
krispiga pé utsidan men mjuka pa insidan och eftersom de var varma sa smélte sméret vilket
gjorde det till en béttre upplevelse. Utseende méssing sag den ut som i receptet. Den var
godare &n vad jag férvéntat.

I min grupp var det jag, ???? och ????. Det férsta momentet var att hélla in alla
ingredienser vilken béade jag och ???? turades om att géra medans ???? blandade allt. Sen
skulle man knada vilket ???? redan hade bérjat sé vi lat han fortsétta sa vi andra skulle bli
kladdiga i onédan. Vi alla hjélptes at att géra degen rund och att géra halen i de. Vi turades
ocksé om att vdnda och ta ut bagelsen fran vattnet.

Eftersom det inte fanns manga moment sé kunde inta alla gbéra nagot hela tiden men jag
tycker vi delade upp arbetet jamt och sé gott som det gick.

Det jag kunde gjort béttre béttre var att ta mer plats och vara lite som en “boss” i kbket. Vi
som grupp kan ténka pa att ha met kommunikation och férdela allt jamt

Det var kul att testa géra bréd pa ett nytt sétt

A-niva, exempel 1

Den lektionen jag valde att utvérdera sa hade vi skaprens. Dé fick vi vélja mellan ett antal
olika saker tex lax,kyckling eller kéttfars och pasta,spagetti eller nudlar. Jag jobbade
tillsammans med ???? och for oss var det ett sjélvklart val om vad vi skulle géra. Némligen
koéttfarssas och spagetti, som vi bada gillar valdigt mycket. Det kanske inte &r den svaraste
rétten att géra men eftersom ingen av oss har gjort det tidigare skulle det bli en utmaning
anda speciellt eftersom vi valde att improvisera lite och ldgga i saker vi inte hade haft
tilsammans med kéttfarssas och spagetti forut.

Som sagt sa &r inte det hdr den svaraste rétten att géra men allt eftersom s& motte vi dnda
pa lite problem under processen. Var plan var att vi skulle dela upp arbetet réttvist. Jag
borjade att hacka I6k och steka det tillsammans med koéttfars. Déar stétte vi pé vart forsta
problem, kéttfarsen var ndmligen helt frusen. Vi valde att Idgga ner kéttfarsen med lag védrme
i stekpannan och allt eftersom dela den del efter del.Det gick bra men tog ganska lang tid.
Ett sétt som skulle vara mer effektivt skulle vart om vi behéll kéttfarsen i pasen och lagga
den i tex en kastrull med varmt vatten sa hade den nog tinat snabbare och blivit enklare att
tillaga. ???? kokade varan spagetti och hackade vara morétter. Det blev vart andra problem.
Eftersom ingen av oss hade kokat just spagetti visste vi inte hur mycket vi skulle ha men vi
gick lite pa magkénsla och det sluta sadér déa vi behévde sldnga ganska mycket spagetti. Da
hade ju séklart en effektivare 16sning varit att vi inte skulle tagit s& mycket utan kanske tagit



lite i taget eller kollat upp ett matt. Sedan rérde vi ihop allt med bland annat grédde,
tomatpure, pizza sas istéllet fér krossade tomater och &ven olika kryddor. Allt detta tog
ungefar 20/25 minuter och var i helhet en ganska latt matrétt att laga dven som nybérjare.
Jag tycker att resultatet blev véldigt bra. Det blev nog en av dom godaste kéttfarssas och
spagetti jag har étit och det tror jag berodde pa grddden och &ven att vi la i lite stérre
morotsbitar som gav det en véldigt god konsistens med lite knaprigt. Utseendet blev vi ocksa
néjda med. Den kanske inte skulle kunnat serveras pa en restaurang men fér en
hemkunskap uppagift blev vi &nda véldigt néjda. Vi toppade maten med lite
parmesan,morotsbitar och dven en férsk krydda. Vi planerade &ven véldigt bra. Nér vi tex
vénta pa att pastavattnet skulle bérja koka sé férberedde vi annat och dven diska och héll
rent om det behbvdes.

Jag tycker att vart samarbete och hur vi delade upp arbetet gick véldigt bra. Vi bestamde
direkt att jag skulle ta hand om kéttférs och 16k och att hon skulle ta pasta och skéra
mordtter. Sedan blandade vi i allt tillsammans och sedan héllde vi i lite olika kryddor vi bada
tycker om. Efter vi hade étit sa stéllde jag mig och diska och hon torka vilket gér att det gar
snabbare och effektivare &n om en av oss skulle gjort allt. Sa det tyckte jag ockséa gick
véldigt bra.

For att forbéttra min insats sé hade jag inte stressad med att fa ner kéttfarsen i stekpannan
utan latit den tina lite mer. Jag skulle &ven kunnat kolla med Camilla om méngden spagetti vi
skulle ha sa vi inte skulle behévt slénga, eftersom det ar sléseri. Det jag och ???7? kan tédnka
pa till ndsta gang kanske &r att vaga utmana oss lite mer och géra nagot lite mer
komplicerat. Det enda vi skulle kunnat gjort for att fa béattre resultat av maten skulle vart om
vi skar lite grénsaker tex gurka for att fé en liten frdschare kdnsla. Men smaken pa maten
blev i jattendjda med,sé déar skulle vi nog inte dndrat ndgot.

Mina asikter om den har maltiden &r att det ar en véldigt smidig och god matrétt att laga.
Den héar matrétten ar dven latt att anpassa efter olika personers behov och allergier eftersom
det finns andra alternativ till tex kéttet. Det finns ménga olika sétt man kan géra rétten
miljévéanlig och nyttig. Dom flesta tycker om den hér réatten och det &r ganska létt att laga den
och att gbra i stora méngder.

A-niva, exempel 2

Vi tillagade bagels som &r som ett donut liknande bréd. Jag har faktiskt inte sen innan nagra
minnen av att jag étit eller gjort bagels férut. De liknade ju bréd véldigt mycket vilket jag
sjélvklart gjort och &tit men bagels var nagot nytt fér mig.

Jag tyckte inte uppgiften var svar alls eftersom det var en tydlig arbetsgang nédr man kunde
félja receptet och tydligt veta vad man skulle gbra. Det fanns en ny metod, som jag inte
anvént eller sett tidigare och det var ndr man skulle ldgga in bagelsen i den halvt kokande
kastrullen. Den innehdll vatten blandat med socker for att bagelsen sedan i ugnen skulle fa
en fin gyllene farg. Det var en ny metod som jag inte visste innan men den var inte svar. Det
fanns inte s& mycket att gora till bagelsen utan de var mera att folja receptet in i mal. Vi fick
dessutom vénta mycket péa att bagelsen skulle jasa och vara i ugnen vilket gjorde det ganska
latt att planera och inte stressa. Medans vi vdntade kunde vi till exempel fixa de sma
uppgifterna som diska, duka och hacka.



Slutsats: inte s& hdg svéarighetsgrad pa grund av tydligt och latt recept och vanliga metoder.
Sen var det mycket védnta pa att de skulle jasa och dé hade man god tid pa sig att férbereda
och fixa annat som hacka grénsaker, diska eller duka.

Jag tyckte att det gick bra att tillaga rétten med ????. Vi hade ett bra teamwork med att
férdela det som kunde géras till exempel fixade nagon med sjudning nér nagon penslade de
som var klara eller blandade smet medans den andra hackade grénsaker. Nér vi delade upp
arbetet sa blev det effektivt jobb och mindre stressigt vilket underlattade enormt. Som jag sa
innan var arbetsgangen tydlig vilket gjorde att det bara fl6t pa. Jag tror faktiskt inte vi stétte
pé nagra svarigheter eller problem under vdgen utan det gick som det skulle. Eftersom
receptet var tydligt som det var anvénde vi 0ss inte av ndgon improvisation. Det var inte
riktigt som né&r man gér en gryta att man kunde smaka fér att se hur degen var och dérfér
férsokte vi folja anvisningarna sa precis som mdjligt.

Aven fast vi jobbade effektivt vart de till slut lite knappt om tid. Var lektion var 100 minuter
alltsé en timme och 40 minuter och jag tror det ungefér tog en timme och 30 minuter att géra
klart allt. Det som var lite jobbigt var att bagelsen sammanlagt jéste eller var inne i ugnen 45
min och da vart det lite ont om tid nér vi skulle bérja dta. For att vi skulle hinna alls fick vi ha
lite mindre tid till j&sningen och ugnen. Men det réckte gott och vél med den tiden eftersom
de blev ett bra resultat.

Aven fast vi behévde I6sa tids problemet med mindre jésning och mindre tid i ugnen sé
tyckte jag att resultatet blev riktigt bra. Smaken blev véldigt go dé de var perfekt bakade, det
gjorde ocksa att konsistens upplevelsen blev lika bra. Mjukt och gott. En bonus som gjorde
dem &nnu godare var flingsaltet som vi hade pa innan ugnen. Det blev véldigt gott, nastan
som bréd med havssalt smér. Att resultatet blev sa bra som det blev tror jag berodde pa att
vi inte fuskade med ingredienserna. Vi var noggranna och stétte inte pa nagra problem som
pa sa sétt paverkade brédet.

Smaken och konsistensen blev bra men utseendet vart véll sisadéar. Vara bagels fick en
véldigt fin gyllene yta och fin topping med vallmofrén men vi satsade inte jéttemycket pa
gébra degen slat och fin innan vi tog in dem i ugnen. De var lite ojdmna héar och dar vilket
gjorde att nér de var klara hade en lite skrynklig yta. Det spelade dock ingen roll eftersom de
var sa goda.

Jag tyckte att vi férdelade arbetet bra eftersom vi lat varandra gora lika mycket. Vi turades
om att gora det lite roligare och det lite tréakigare och det var ingen av oss som blev som en
“boss”. Alltsa tog éver arbetet sa att den andre inte fick géra lika mycket. Férdelningen var
réttvis, det gjorde uppgiften mycket lattare och rolig till exempel diskade jag forst och sa
diskade ???? sen. Det gjorde hela processen mer effektivt och det ledde till mindre stress
och glatt humor.

Eftersom jag tycker att resultatet blev séa bra vet jag inte om vi hade kunnat gjort s& mycket
annorlunda fér att géra det &nnu béttre smakmadassigt. Vi hade kunnat gbéra dem finare
genom att ha slétat till bagelsen fint innan vi la in dem i ugnen. Men fér oss hade det inte
spelat nagon roll eftersom vi mest brydde oss om hur de smakade och inte hur de sag ut.
Fran ett perspektiv dar vi skulle serverat eller sélt bagels hade de varit lite viktigare.

Om vi hade haft lite mera tid hade vi kunnat ha inne bagelsen lite ldngre i ugnen. Det hade
gjort att de blivit en lite finare gyllene och knapriga yta men det spelade inte sa stor roll till
férdiga produkten.

Vi hade sjélvklart kunnat varit &nnu effektivare i arbetet genom att ha stressat pa oss sjélva
lite mer. Men det hade ocksé kunnat bka risken for slarvfel och dérfér tror jag att vi gjorde



rétt nér vi tog det lite lugnare och féljde receptet noggrant sa att vi inte gjorde nagot stort fel.
Det istéllet lett till mindre tid.

Om vi hade téankt fran ett nyttigare perspektiv sa hade vi kunnat ersétta det vita mjolet i
brédet med ragmjél eller grahamsmjél eftersom de ar nyttigare val som innehaller mer fibrer.
Men da blir det frén ett ekonomiskt perspektiv dyrare att vélja bort det vita mj6let och kbpa
fullkorns mjél, graham eller rag. Vitt mjél ar inte sa onyttigt om man &ar en person som rér pa
sig mycket men det hade sjélvklart varit bra med ett lite nyttigare alternativ, speciellt fér en
som inte trénar s& mycket.



