PoPcorn
PoPcorn &r ett nyttigt goclis, faktiskt fullkorn, ochjaggi”ar popcorn. Men majs aren

avde vanligaste gréjclor som gcnmanipuleras (F&jrutom vete och soja), ochjag vill dar-
for inte sta majs fran USA.1EU &r det Férbjuclet att séha genmanipu‘eracle livsmedel,
men eftersom majs Po”ineras med vinden harjag svart att se att man skulle kunna
halla sin oc”ing fri fran F&jrorening av genmanipuleracl gréjcla i ndromradet, dven om
man skulle viha. Jag har darfor hittat en liten leverantor, WePoPoP, som drivs av en
svensk Famih Popcorn-?antaster, som séher sPansk Popcornmz?js. Visst ar det enkelt
att poppa i mikrovégsugn, men vi har skankt bort var mikro, elctcrsomjag tror att man
forstor néringsinnehé”et i maten med den. Jag l(éthe en elektrisk Pop~masl<in som
Poppadc utan 1Cett, men da smakade det inte sa mgcket om popcornen och saltet

fastnade inte pa dem, sa den gavjag bort.

Att poppa popcorn i kastrull 5r en |<onst, eller kanske en vetenska , och ibland har
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jag misslgckats med mina popcorn utan att fatta vacljaggjort for fel. En av WePo-
PoP’s grunclarc Fbrcﬁupacle Sig)i denna Vetenskap nar han studerade livsmedelskemi
pa Chalmers, och pa deras hemsida finns manga bra tiPs. Om du &rintresserad, las
garna mer dar, menjag tankte reclogéra for deras metod att fa sa stora och krispiga

popcorn som méjligt, och somjag tgcker Fungcrar bra.




Jag haren vanlig sPis med glashé”, sa det ar en metod for sadan sPis som beskrivs.

Om du har gasspis eller induktionshall finns sPecie”a instruktioner Pé WePoPoP.com.

FFor att {:é PCY’gC‘(ta POPCOFY’I bCl”léVCY’ man vara noga med PY‘OCCC]UI"CI"I.

Det ar viktigt att valia ratt kastrull. Den ska vara tjockbottnad for att varmen
ska sPriclasjémnt. En 5~|iters kastrull ar bra, sd atten orclentlig méngcl
popcorn far Plats utan att locket lg?cts av och popcornen ramlar ut.

Hall H~-4 msk, dvs ca 0,5 c”, oba i kastrullen. Jag brukar aldrig mita exakt utan
tar sa mgcket att oban kan tiacka botten nar den blir uPPvérmA. Det ar viktigt
att inte ta for litet oﬁa for da kan Poppningen misslgckas. Jag tror att det ofta
varit orsaken till att mina popcorn inte poppat som de ska, utan blivit sma och
stenharda. Jag anviander ka”Prcssacl ekologisk svensk raPsan som har neu-
tral smak och tal uPPhettning, men genom att véya andra oﬁor kan man fa litet
annan smak pa Popkomen.

Man kan tillsatta saltet direkt i ohan innan man haller i popcornen. Det ségs att
det ger krispigare popcorn ochjémnare fordelat salt. Om man vill att saltet ska

sPriclas séjémnt som méjjligt ar det bra om man mortlar det.

4. Satt pa sPisPlattan paca 80% av maxvirme, vilket innebar 7an av 9 pa min sPis.

9.

Lagg 5 oPoPPade maiskorn i kastrullen som inclikator, for att veta nar ternPe~
raturen ar lagom att dé”a i resten av popcornen.

Nar alla rnajskorn Poppat — passa noga, for om du vintar bara en liten stund
for L’jnge efter att femte ma}jskornet poppat kan det bli f&r varmt i kastrullen
och Poppningen misslgckas.

Léggi majskorn sa att botten Pé kastrullen ticks. Skaka kastrullen sa att alla
majskorn verkligen tacks av oba.

Nar rnajskornen poppar for fullt sanks varmen till 60% av full effekt (Banav 9
pa min sPis) for att temperaturen inte ska bli for hég sa att Popkornen branns.
Nu kan man garna skaka kastrullen sa att alla opoppade mz?jskorn ramlar ner

Pé denvarma kastru”botten.

10. Sa fort man fatt ti”récklig méngd popcorn for att kunna lg&a Pé locket utan

1.

att det poppar Sver ar det bra att ta av locket. D3 sléPPer man ut vattenangan
och popcornen blir krispigare.

Nar det blir ) sekunder mellan vaxje pop tar man kastrullen av Plattan och haller
upp popcornen i en skal. Om man inte saltat i ohanJ eller om man vill smaksatta
popcornen, cxempelvis med nagon értkrgclcla eller éjrtsalt) 4r det bast att gora
det nu medan popcornen fortfarande &r litet Fuktiga Pé 3tan sa att krgc}doma

Féster bra.

12. Vill man ha suPerkrisPiga och knapriga popcorn kan man stalla in skalen med

popcorn i ugnen Pé 100 gra&er 115 minuter sa att den sista fukten avdunstar.
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