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Kokke-barn gar helt amok

Ra lever, friske fisk og uvante grontsager. Frygtlgse barn

Addddr - det lugter grimt. Jeg
skal ihvertfald ikke rore ved
det!

Bornene ser noget skraemte
ud da diztist Malene Iskov
pakker den rd lever ud. De er
dog som bern er flest, sd snart
vinder lysten til at opleve over
frygren for det ukendte - og
ildelugtende. Og Malene Is-
kov er “klar i spyttet” - selv-
fulgelig skal alle barnene da
prove at skare i leveren, der
ligger pé kekkenbordet og
venter pd at blive hovedengri-
diens i en sund leverposte;.

Bornene i diztistens kak-
ken har allerede bagt velduf-
tende boller og det er me-
ningen at leverpostejen skal
smeres ovenpd nir den en-
gang bliver ferdig. Men
undervejs skal bernene lere
om rivarerne, hindteringen
og sund mad i det hele taget.
De er en del af Diztist-
teamets Kok-Amok projeke
for bern. Her har elever fra
skolernes 2-3. klasser og 4.-5.
klasser kunnet tilmelde sig
nogle sjove men lererige
eftermiddage i diztistens kak-
ken i Hammelev.

Ud over et mode med en

Dietist Malene Iskov fra Dietist-teamet er godt i gang i kekkenet. Med sig har hun de friske Kok-

Amok born, der ikke stéir tilbage for at arbejde med lever.

rekke szrdeles udfordrende
rdvarer har blandt andet mad-
pakke-tilberedning spillet en
stor rolle 1 projektet, der har
varet en solid succes for det
dynamiske diztistteam.

SOS for smagslag
Det er ogsa skoleeleverne, der
er malgruppen for en anden

akrivitet fra diztistteamet,
som hedder SOS for smagslo-
gene. Og SOS handler i denne
forbindelse ikke om et alarm-
signal - men om Spendende
smagsoplevelser Og Sunde
retter.

I anledning af den foresti-
ende vinterferie inviterer diz-
tisterne til det, som de selv

Foto: Peter Rasmussen

kalder et brag af en smagsfe-
stival. Den foregr i skolekok-
kenet pA Hammelev skole
mandag og tirsdag i den kom-
mende uge. Mélgruppen er
elever fra skolernes 6.-8. klas-
se og betingelsen for at kunne
deltage er, at man har lyst il
at udfordre sine smagslog, lz-
re om smagens kemi og lere

krydser grydeskeer med kakkenets trusler.

at lave sund mad.

- Vi vil sette fokus pa at
give eleverne nogle gode
smagsoplevelser, hvor de
kommer til at stifte bekendt-
skab med de fem grundsma-
ge, surt, salt, sadt, bittert og
umami, siger diztist Malene
Iskov. P& hjemmesiden
www.diaetist-iskov.dk kan
man se mere om aktiviteten,
priser og tilmelding. Der er
begranset med pladser, si

man skal skynde sig.

Af Peter Rasmussen

Lokal-Bladet Budstikken Haderslev

Fakta

Barnenes opskift

Her ser du barnennes op-
skrift pd sund leverpostej
med hvidkal. Man skal
bruge:

500 g opteet, kogt, hak-
ket hvidkal.”

500 g hakket lever.

5 dl vand.

100 g mel.
75 g finthakkede log. i
25 g salt.

2,5 g peber.

Alle ingredienserne rores
sammen - gerne med en
roremaskine - til massen |
“ojrer” (det er den nar
der kommer sma luftbob-
ler).

Leverpostejen bages i ov-
nen ved 225 grader i ca.
45 minutter, lidt afhaen-
gig af formen. Kan evt
bages i vandbad.

Et tip:

Man kan fylde forme
med den ubagte lever-
postej og fryse disse.

Hvis de tages op dagen
for anvendelse og teer op
i kaleskabet kan de bages
umiddelbart fer de skal
bruges.




