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Til sociale tilbud



Mad med rester

Selvom du arbejder aktivt med at planlaegge
din produktion og begreense rester, vil der
altid veere mad i overskud.

Her finder du tre opskrifter péa retter med
anvendelse af rester. Opskrifterne er lavet med
udgangspunkt i rester som ofte opstar, og som er
populaere hos forskellige aldersgrupper.

Nar det handler om at fa brugt rester, skal du ikke
lade dig styre for meget af en opskrift, da du jo
helst skal bruge det du allerede har indkgbt. Se
derfor opskrifterne her som inspiration, hvor der
er mulighed for at erstatte ingredienser med
andre varer end de der er naevnt i opskriften.

Ligesom mangderne af madspild kan variere,
geelder det samme for antal portioner mad, der
kan komme ud af de genbrugte rester. Lad dig
ikke begraense af, at du ikke altid kan lave samme
ret til alle afdelinger.

Finde flere opskrifter til unge og voksne pé
sociale tilbud i magasinet KBH Mad og
pa madopskrifter.kk.dk
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https://maaltider.kk.dk/sites/default/files/2024-02/KK_magasiner_SOF_web.pdf
madopskrifter.kk.dk

Grillet sandwich
med linsepesto og ost

Giv dit daggamle hvedebrgd nyt liv ved at grille
det spredti ovnen i selskab med linsepesto og

smeltet ost. Bredene fungerer godt som

mellemmaltid eller som et element til

fredagens rugbrgds- og restedag.

10 personer

Du skal bruge

100 g sorte terrede linser

100 g bredbladet persille
eller basilikum

100 g parmesan

1 fed hvidlag

112 dl olie

2 citron, saft og fintrevet skal

20 skiver hvedebregd,
daggammelt

500 g mozzarella, cheddar
eller anden ost der kan
smelte

2 dl olie til pensling

Salt og peber

Sadan gor du

Linsepesto

Kog linserne i letsaltet vand i 15 minutter, til de er mere, og draen
dem godt. Blend persille, parmesan, hvidleg og olie til en ensartet
pesto. Rer linserne i pestoen, og smag til med citron, salt og peber.

Grillet sandwich
Smer et godt lag linsepesto pa halvdelen af bredskiverne. Top med
revet ost, og leeg de resterende bradskiver ovenpa.

Leeg sandwicherne pa en bageplade, dryp olie over, og bag dem ved
225 grader i ca. 5-7 minutter, til de er gyldne, og osten er smeltet.

Skeer sandwicherne i halve eller kvarte, og servér dem lune som
mellemmaltid.




Arme riddere

Giv skiver af tert hvedebrgd nyt liv ved at dyppe dem i
aggemassen og drysse med kanelsukker. Efter en tur pé
panden eller i ovnen, er brgdskiverne gyldne og sprede og

kan spises med frisk frugt, kompot eller lidt kalig yoghurt.

10 personer

Du skal bruge

10 &g

5 dl sedmaeelk

20 skiver daggammelt
hvedebrgd

5 spsk. kanelsukker

1dlolie

Sadan gor du

Pisk &g og mealk godt sammen.

Vend bredskriverne i blandingen og leeg dem pé en bageplade.
Drys med kanelsukker og dryp olie ud over brgdene.

Steg bredstykkerne i ovnen ved 220 °C i ca. 5 minutter, indtil over-
fladen er gylden.

Servér evt. de arme riddere med able eller baerkompot, lidt greesk
yoghurt eller med frisk frugt til.




Grontsagsbiksemad

Biksemad kan komme i mange variationer og er en klassiker

i mange danske hjem. Retten er perfekt, hvis man gnsker

en velsmagende ret og pd samme tid vil have tamt ud i

kaleskabet. Spring evt. ud i det med dine egne ideer til

grentsager og beelgfrugter.

10 personer

Du skal bruge

250 g kikeerter, terrede
750 g kartofler, i tern

350 g knoldselleri, i tern
350 g sede kartofler, i tern
350 g redbeder, i tern
400 g graeskar, i tern

300 g redleg, grofthakkede
65 g engelsk sauce

65 g HP sauce

65 g ketchup

25 g timian, hakket

10 g sed paprika, stedt

50 g olivenolie

50 g brendkarse, plukket

Sadan gor du

Kog kikeerterne i ca. 45-60 minutter til de er mgre, og haeld vandet
fra. Maske har du en rest kogte kikaerter/baelgfrugter, som du kan
bruge i stedet.

Kom alle grentsagerne i gastrobakke/bradepande, og vend demi
salt og olie. Bag ved 200 grader i ca. 25 minutter til de er mgre og
gyldne. Vend kikeerterne og grentsagerne i engelsk sauce, hp sauce,
ketchup, timian og sed paprika. Bag det i yderligere 5 minutter.

Drys bregndkarse pa toppen af retten.
Serveringsforslag

Servér evt. grgntsagsbiksemaden med spejlaeg pé toppen og med
ristet rugbred til.







