RATT TEMPERATUR VIKTIG
VID KOKNING AV KNACK

FRAGA: Infor julen brukar jag koka
knack och da varmer jag smeten i
var mikrovagsugn. Smeten som jag
anvander skall varmas till en viss
temperatur inom intervallet 120 —
140 °C. Jag tar ut skalen och rér om
i smeten nar jag skall mata tempera-
turen med en givare som &r avsedd
for livsmedel. Min arbetskamrat
sager att det ar onddigt att réra om,
eftersom smeten blir jAmnvarm i en
mikrovagsugn. Stammer det?

Pelle B

SVAR: Tillverkare av mikrovagsug-
nar stravar efter att fa ett sa jamnt
mikrovagsfalt som majligt. For att
kompensera eventuella ojamnheter
i féltet anvander man en roterande
tallrik, dar man skall placera ma-
ten. Mikrovagorna varmer endast
knécksmeten, som bestar av

strésocker, sirap, vispgradde mm.
Smeten varmer i sin tur skélen via
varmeledning och luften via konvek-
tion. Skalens insida ovanfor smeten
varms av luften via konvektion och
strélning frdn smeten. Varmetran-
sporten i sjalva skalen sker genom
varmeledning. Skalens utsida var-
mer luften i ugnen via konvektion.
Mikrovagsugnens vaggar, golv och
tak vérms av konvektion fran luften
och stralningen fran skéalen. Delar
av ugnens vaggar och tak varms
ocksa av stralning fran smeten.
Den roterande tallriken varms av
varmeledning fran skalen, konvek-
tion fran luften och stralning fran
skalen och ugnens vaggar, tak och
golv. Smeten men &ven skalen blir i
detta fall mycket varma och tempe-
raturen paverkas bland annat av hur
ugnens kyl- och ventilationssystem
ar utformat.
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FRAGA

SVAR

Defragor vitar upp harska haallméant mat-
tekniskt och/eller varmetekniskt intresse.

Varmetransporten i kndcksmeten
till skalen och varmetransporten
fran smetens yta gor att man far
temperaturdifferenser i smeten aven
om microvagsfaltet ar jamnt. Pelle B
verkar vara en forsiktig och nog-
grann knackkokare. Det kan d& vara
lampligt att han rér om i smeten for
att fa en sa jamn temperatur som
moijligt vid méatningen. Smetens
temperatur ar mycket viktig sa att
han kan avbryta kokningen vid ex-
akt den temperatur som ger énskad
typ av knack.

Varmningen av smeten skall i
det hér fallet avbrytas nar den har
en viss temperatur inom intervallet
120 - 140 °C. Ju hdgre temperatur
som man véljer inom intervallet
desto hardare blir knédcken. Det &r
viktigt att man anvander en tempe-
raturgivare med kort svarstid sa att
inte matningen pagar onddigt lange.
Intervallet ndr man skall avbryta
kokningen &r forhallandevis snavt,
vilket gor att givaren méaste vara
kalibrerad sé att man far knack med
Onskad hardhet.

Har du synpunkter

eller fragor kontakta
professor emeritus Dan Loyd
pé LiU, dan.loyd@liu.se

Pentronics recept
pa god knack:

Antal: 30 st.

e 1 dl strésocker

¢ 1 dl vispgradde

e 1 dl sirap

® 1 msk smor eller margarin

e 2 msk skalad, hackad mandel

Blanda socker, gradde och sirap i
en skal som rymmer 2-3 liter och
tal mikrovagsugn.

Stall in skalen i mikron p& maxi-
mal effekt och hall sedan koll pa
temperaturen for 6nskad knack-
konsistens. Vid 120-140°C &r
knacksmeten lagom kokt. Ju
varmare smet desto hardare blir
knacken.

Nar ratt konsistens &r uppnadd &r
det dags att réra ner mandeln och
matfettet. Smeten fordelas sedan i
knackformar.

Lycka till!



