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Dag Dato Kødret Grøn ret
Samlet antal 
portioner

Grønne 
retter i %

Retter mod 
hinanden

Mandag 19.2 201 77 278 38%
Frikasse af gris 
Lasagne

Tirsdag 20.2 231 64 295 28%
Krebinet 
Indisk Curry

Onsdag 21.2 193 88 281 46%
Frikadeller
Æggekage

Torsdag 22.2 208 84 292 40%
Ørred
Falaffel

Fredag 23.2 134 145 279 52%
Kyllingeburger
Gulerodsgratin

Lørdag 24.2 206 48 254 19%
Tartelet med høns
Tikka Masala

Søndag 25.2 187 59 246 24%
Mørbradgryde
Chili sin carne

Gennemsnit over ugen 35%
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https://foedevarestyrelsen.dk/publikationer/2024/saadan-kommer-du-godt-i-gang-med-kostraad-til-maaltider-i-kantiner
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