Opskrift pa caseinagar

Med denne opskrift kan du selv fremstille caseinagar til dit enzymforsgg. Du ma
gerne fa hjalp af dine forzeldre til at fremstille agaren.

Ingredienser
Skummetmaelkspulver

Agar-agar

Fremgangsmade

OBS: Caseinagaren har begranset holdbarhed, sa vent med at fremstille den, indtil
du er klar til at lave forsaget.

1. Haeld 1dL vand i et malebaeger, tilsaet 1tsk. agar-agar og rer rundt med en

ske, til pulveret er helt oplgst.

2. Heeld 1dL vand i et malebaeger, tilsaet 5 tsk. skummetmaelkspulver og ror
rundt med en ske, til pulveret er helt oplgst.

3. Heeld vandet med agar-agar i en lille gryde, szt lag pa, og bring det i kog.

4. Skru ned for varmen, tilseet vandet med skummetmaelkspulver og lad det
hele simre under lag i to minutter. Rer rundt.

5. Sluk for varmen og vent, til vaesken holder op med at koge. Fordel veesken i
to tomme, flade og gennemsigtige beholdere (fx de petriskale, vi sendte
tidligere) og saet lag pa. Vaeskelaget skal vaere ca. 1 cm tykt.

6. Seet lag pa, og lad vaesken kole af ved stuetemperatur. Nar den er afkglet, vil
vaesken vaere stivnet til en gelé.

Der kan samle sig kondensvand under laget pa beholderen med caseinagar. Hzeld
vandet fra, inden du laver forsgget.



Sadan ser en frisk caseinagar ud
- hvid og uigennemsigtig.




