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Sammen om maden

Maddag 16. september 2020

| dag har dit barn, sammen med
tusindvis af andre bgrn i landets
daginstitutioner, fejret Maddag 2020.

Bernene har sammen med de
madprofessionelle- og ansvarlige
samt det padagogiske personale

i dag leget med - og tilberedt - den
skgnne rgdbede.

Rpdbede

farver

- maske oplever dit barn
at tisse radt i dag.

Til frokost fik vi
= Regdbedebaffer
= Redbedebrgd
= Redbedecreme

Vi fejrer Maddag 2020, fordi det fel-
les maltid er betydningsfuldt i for-
hold til dit barns trivsel og nysgerrig-
hed pé varierende madoplevelser.

Vil du vide mere om hvad vi har lavet pa
Maddag, sé kik endelig forhi kekkenet.
Mange hilsner

Den madprofessionelle/

madansvarlige i dit barns
daginstitution
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Prgv maden fra Maddag 2020

Rodbedebaffer

4 personer

100 g kogte korn

70 g fast ost, fx Vesterhavsost, fintrevet
270 g redhede, revet

leg

90 g rasp

35 g havregryn

70 g lag, hakket

3 g hvidleg, hakket

1 tsk. frisk timian, finthakket
(eller tarret)

0,5 tsk. groft salt

Peber, friskkveernet

Rapsaolie til stegning

= Ror samtlige ingredienser sammen

» Form befferad0g

= Steg pa pande i olie til overfladen
er sprod og beffen gennemstegt

Tip: Korn kan fx veere bygkerner,
havre, hvedekerner eller per-
lespelt.

Tip: Er tiden knap, kan du erstatte de
kogte korn med havregryn.

Tip: Det er muligt at erstatte Vester-
havsost med 70 g finthakkede,
ristede svampe, der er vendt i
lidt koncentreret grentsagsfond.

Tip: Bag redbedebafferne i avnen.
Placer bafferne pa en oliesmurt
bageplade. Pensl med lidt olie
pa overfladen af baffen - vend
efter 10 min. og bag feerdig i ca.
10 min.

Tip: Hold befferne lune i avnen indtil
servering.

Lad bern deltage, de kan

= Rive rgdbeder
= Forme bogffer
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Rodbedecreme

4 personer

100 g redbede, skrellet, i tern
50 g &ble, i bade

25 g solsikkekerner

3 g hvidleg, presset

120 g kikeerter fra dase

0,7 dI A38 neutral 1,5 %
1,5gsalt

0,5 g peber

0,3 dl citronsaft

= Bag redbede og eble i ovn ved
180°C i 25 min. til de er mgre

= Rist solsikkekerner i ovn ved 180°C
til de er let gyldne

= Blend rgdbede, eble, solsikkekerner,
hvidlag, kikeerter og A38 til en
cremet konsistens

= Juster smagen med salt, peber og
citron

= Opbevares pé kal til servering

Server sammen med fuldkornsbragd
og lidt udskaret grant.
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Sadan fjerner du
rodbedepletter fra tgjet

Redbedepletter er forholdsvis nemme

at fjerne, sé leenge de stadig er fugtige.

Indterrede redbedepletter er dog

heller ikke umulige at fjerne, men

skal blot igennem vaskeprocessen

lidt flere gange. Her er nogle tip til

hvordan:

= Fugt tejet, der er kommet
redbedepletter pé

= Gnid derefter opvaskemiddel pé
pletterne og lad det std i blgd i
nogle timer

= Skyl seeben ud af tgjet

= Vask tgjet ved sé hgje grader som
muligt, som tgjet kan tale

Tip: Hvis pletten efterfalgende stadig

ikke er gaet vaek, sé kan du prave
at fugtiggere pletten med en
svamp, hvor der er masser af
glycerin pa. Lad det sté i blgd
henover natten, og vask dagen
efter tgjet, som du normalt ville
gore.

Tip

Rede redbedefarvede haender? - :

Gnid med lidt citronsaft, - .
vask og afslut med
handcreme.
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Sammen om maden
Maddag 16. september 2020

16. september 2020 fejrer vi Maddag 2020, hvor
bernene i daginstitutioner landet over tilbereder
dagens frokost sammen med de madprofessionelle
og -ansvarlige samt det paadagogiske personale.

Vi ger det, fordi det feelles maltid i daginstitutionen
er betydningsfuldt for bgrnenes trivsel og nys-
gerrighed pé varierende madaoplevelser.

Bag Maddag 2020 star en raekke organisationer,
som har det tilfelles, at alle gnsker at seette fokus
pa bernenes maddannelse samt pa det velsmagende
og sundhedsfremmende feelles maltid i daginstitu-
tionerne.

Lees mere om anbefalinger for mad i daginstitutioner
pa altomkost.dk - sgg pa daginstitutioner.
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