Asparges og broccoliKemikalier (16 personer)
· 250 g grønne asparges
· En buket broccoli
· Salt
· Olie

Et væsentligt aromastof i asparges er asparagusinsyre (ikke asparaginsyre, der er en aminosyre), mens broccoli indeholder bl.a. indol-3-carbinol og sulforafan. Men hvad betyder det for tilberedningen?
[image: ]- Gør asparges og broccoli i stand. Hvis du ikke har prøvet grønne asparges før, så spørg! Flæk aspargesene, hvis de ikke er meget tynde. Del først broccoli i buketter og skær dem videre i mindre stykker med både blomster og stængel. Der skal være to stykker til hver, plus en anelse ekstra.
- Halvdelen af begge slags dampes let i saltet vand, og den anden lynsteges i olie. Grøntsagerne skal stadig have bid!
- Servér små stykker til hver med de dampede til venstre og de lynstegte til højre. Er der forskel på smagsintensiteten? Giv et stykke brød til.
[bookmark: _GoBack]Tegn de tre aromastoffers molekyler, så alle atomer tegnes. Hvilke aromastoffer er polære og hvilke upolære?
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