Maddag 2024

DIPLOM

Jeg har spist kartofler!

Mithavner..........ocooooccccccccccc

Og jeg har veeret med til Maddag 2024,
hvor vi spiste retter med kartofler til frokost.
Her er en tegning af en laekker kartoffel ...

Opskrift pa bagsiden



Maddag 2024

Kaere foraeldre

| dag onsdag 25. september, har dit barn, som tusindvis af
andre bern i landets daginstitutioner, fejret Maddag 2024.

Begrnene har sammen med personalet fra kokkenet og
stuen leget med og tilberedt spendende retter med
kartofler.

Vi fejrer Maddag 2024, fordi det feelles maltid er vigtigt
for dit barns trivsel, sundhed, madmod og feellesskab.

Har | lyst til at prave en leekker ret med kartofler der-
hjemme? Se opskriften ved siden af pd en nem og
velsmagende kartoffel-aertesuppe med chorizo.

Vil du vide mere om, hvad vi har lavet pa Maddag eller
om arhejdet med mad i institutionen, s& kig endelig
forbi kakkenet.

Mange hilsner
Den madprofessionelle i dit barns daginstitution

Bag initiativet Maddag 2024
star en raekke organisationer

Vi har det tilfeelles, at vi alle @nsker at seette fokus pa
medarbejderne i kekkenets vigtige arbejde med barnenes
maddannelse samt pa det velsmagende, sundheds-
fremmende feelles maltid i daginstitutionerne.

Og selvfglgelig med inddragelse af et legende peedagogisk
perspektiv. Foreeldrenes opbakning til madordninger er
afgerende, og vi hdher, at vi med Maddag 2024 kan give
dig et indblik i sunde og velsmagende madordningers
betydning for dit barn.
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Kartoffel-zertesuppe
med chorizo

20 portioner

Ingredienser
1 kg kartofler, skreellet og skaret groft
200 g lgg, grofthakket

30 g hvidlag, hakket

350 g gule eerter, tarrede

2.500 g grentsagshouillon (klar til brug]
40 ml eebleeddike

750 g grenne erter

3 dl flade

300 g charizo, i tern 5x5 mm
Salt og peber

Sadan gor du
Kom kartofler, lgg, hvidlgg og gule zrter i en gryde
sammen med gregnsagshouillon. Kog ved svag varme, til
e@rterne naesten er udkogte, og kartoflerne er mare.
Kom de grenne erter og fleden i suppen, stavhlend til
en gren ensartet suppe. Heeld &bleeddiken og chorizo i

suppen, og smag til med salt og peber.

Kog suppen op til kogepunktet inden servering.

Opskrifterne er udarbejdet af Meyers Madhus for
Kgbenhavns Kaommune, se mere p4 madopskrifter.kk.dk
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