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Kaere foraeldre

I dag, 12. september 2018, fejres
Maddag 2019 i institutioner landet
over. Det gaelder naturligvis ogsa
dit barns institution.

Barnene har, sammen med det kost-
og pedagogfaglige personale, leget
med og snakket om révarer, for at
seette fokus pa det feelles maltid. Ud-
over at veere en dag fuld af aktiviteter,
sé giver menuen pa Maddag 2019
mulighed for, at bernene kan inddra-
ges i tilberedningen af dagens frokost

med kartoflen som omdrejningspunkt.

| dag har dit barn og tusindvis af an-
dre barn spist kartoffelsuppe med et
veeld af leekre toppings. Kartoflen er
en af verdens ldste og mest ud-
bredte ravarer. Udover at veere en
sund og leekker spise, sé kan kartof-
len bruges i mange andre sammen-
hznge; som pynt, slim eller batteril

Vil du vide mere om Maddag 2018,
sé sparg endelig det kost- og peeda-
gogfaglige personale - pa naeste
side findes opskrifter | selv kan
afpreve derhjemme.

Med venlig hilsen
De(n] kekkenansvarlige
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Chorizo, blomkal
0g greeskarkerner

Ka I’tOffe|SU|3p8 20 g greeskarkerner
75 g chorizo
(passer til 2 voksne og 2 bern) 75 g blomkal, i buketter

300 g kartofler, skreellet og i grove tern = Rist greeskarkerner pa en tar

125 g porrer, renset, i skiver pande, i 5-10 min. til de tager en
70 g pastinak, skrzllet og i grove tern let brunlig farve
1 fed hvidlag = Tag graeskarkerner af panden og @
Olie lad dem kole af
4 dl bouillon = Steg chorizo pé en tar pande
0,5 dl flede i S minutter
Salt, peber, muskatngd » Tilszet blomkal og steg i 5 minutter
= Vend ingredienserne sammen og
= Udskeer grentsagerne i grove tern anret.
= Steg kartofler, pastinak, hvidlag
og porrer i olig, i en gryde under Server med brad.
omrgring

= Tilseet bouillon og kog Y- time
under |&g til grgntsagerne er mare

= Blend suppen - hold gerne lidt af
veeden tilbage og brug den, til at
justere kansistensen

= Tilseet piskeflade og smag til med
salt, peber og revet muskatngd efter
behav og giv suppen et hurtigt opkog.
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JUNI 2018

Sammen om maden
Maddag 12. september 2019

Bag initiativet Sammen om Maden - Maddag 2019
star en reekke organisationer.

Vi har det tilfeelles, at vi alle nsker at satte fokus
pa bernenes maddannelse samt pa det velsma-
gende, sundhedsfremmende fzelles maltid i
daginstitutionerne. Dette med inddragelse af et le-
gende og skabende paedagogisk perspektiv.

Lees mere om anbefalinger for mad i daginstitutio-
ner pa altomkost.dk seg pa Maltidsmeerket - Sun-
dere mad i daginstitutionen.

Publikationen udgives i samarbejde mellem:
FOLA - Forzeldrenes Landsforening

Radet for sund mad

Landbrug & Fedevarer

BUPL

Miljg- og Fedevareministeriet, Fedevarestyrelsen
Komiteen For Sundhedsoplysning

Kost og Ernzringsforbundet

FOA
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