.\

bobymoov

Nutrioay Book

I_aura Annaert, Maman Chef / Babymoov @ Natacha Nikouline

20/12/13 08:14



Babymoov Recette vi1.indd 2 @ 201213 08:14



|
12

Francais English Deutsch

* Recettes 6-9 mois  Recipes for 6-9 months * Rezepte 6-9 Monate

 Recettes 9-12 mois * Recipes for 9-12 months © Rezepte 9-12 Monate

* Recettes + de 12 mois * Recipes for babies over * Rezepte +12 Monate
12 months

~ -

" @R
7N\ 4
Nederlands Espanol Portugués
© Recepten 6-9 maanden  Recetas 6-9 meses * Receitas 6-9 meses
© Recepten 9-12 maanden © Recetas 9-12 meses  Receitas 9-12 meses
© Recepten + de 12 maanden ® Recetas + de 12 meses  Receitas + de 12 meses

taliano Cesky

* Ricette 6-9 mesi © Recepty pro vék 6-9 mésicl

* Ricette 9-12 mesi * Recepty pro vék 9-12 mésicl
* Ricette + di 12 mesi © Recepty pro vék od 12 mésich

Babymoov Recette v11.indd 3 @ 20112113



1 INEEE @® | BT | | [

Depuis plus de 15 ans, Babymoov vous accompagne au quotidien et vous guide lors de vos premiers pas
de parents, en particulier lors des repas.

Apres 6 mois passés au biberon ou au sein, I'enfant va découvrir progressivement la diversification
alimentaire. Celle-ci commence en général a partir de 6 mois, cependant chaque bébé est différent et sur
avis du pédiatre, celle-ci peut commencer plus tot.

Gréace a ce livret, nous avons voulu vous montrer que la cuisine gourmande et créative est a portée de tous
car I'alimentation de bébé, c’est avant tout une histoire d’amour avec votre tout-petit.

6™ mois 7¢™ mois 8™ mois 9-12 mois 12¢m mois et +

@ 20g/jour @
—
* Thon, sardine, saumon
(Euf* 1/4 de jaune dur CEuf dur entier
foee [
| Tapioca/ Semouledeblé | | | |

“Le pédiatre peut repousser la date d'introduction de certains aliments (fruits rouges, ceuf, poisson...) si des antécédents allergiques existent dans la famille
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PREPARATION : 10 MINUTES
CUISSON : 20 MINUTES

* 1 courgette verte ou jaune (plus tendre)

© 2 carottes

* Quelques feuilles de cerfeuil ou de basilic
* 1 noisette de beurre frais

- Lavez et coupez les courgettes en dés. Epluchez
et coupez les carottes en fines rondelles.

- Mettez les carottes dans le premier panier de
cuisson, et lancez un cycle de cuisson de
20 minutes. A 1a min de la fin, ajoutez le
deuxieme panier avec les courgettes. Attendez
la fin de la cuisson.

- Versez le contenu des deux paniers dans le bol
de mixage en vous aidant de la spatule.

- Ajoutez du jus de cuisson. Mixez le tout avec
les fines herbes ciselées et la noisette de beurre.

Recette Laura Annaert, mamanchef.fr

Selon I'age de votre enfant, ajoutez
quelques cristaux de fleur de sel si
la purée est trop fade.

‘@
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Compote de pomme,
banane et coing
PREPARATION : 15 MINUTES
CUISSON : 20 MINUTES

* 1 coing

* 1 banane, 2 pommes

1 cuillere a café de cannelle
* 1 cuillere a soupe de fleur d’oranger

- Epluchez et épépinez le coing, les pommes et la
banane. Découpez-les en petits morceaux.

- Placez le coing dans le panier de cuisson et
lancez un cycle de 20 minutes.

- Au bout de 7 minutes placez les morceaux de
pomme dans le second panier.

- Puis lorsqu’il reste seulement 5 minutes de
cuisson, ajoutez la banane aux pommes.

- Lorsque tous les fruits sont bien cuits, mixez le
tout avec un peu de jus de cuisson, la cannelle
et la fleur d’oranger.

Recette Babymoov

‘@' Vous pouvez éventuellement, lorsque bébé sera assez
3& grand, a partir de ses 9 mois, remplacer la poire par des
Q| fraises, qui se marient également trés bien au coing.
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Recettes 9-12 mois

Jabymoov Recette vi1.indd 6

Mon premier bosuf, chou-
fleur et semoule de ble

PREPARATION : 10 MINUTES
CUISSON : 20 MINUTES

¢ 1 portion de filet de beeuf

* 150 g de chou-fleur

» 30 g de semoule de blé fine
* 1 noisette de beurre frais

- Enlevez les feuilles et les grosses cotes du chou-
fleur et découpez-le en petits bouquets. Coupez
la viande de beceuf en morceaux d’environ 1 a
2 centimetres.

- Placez la semoule dans un petit bol en plastique
résistant a la chaleur, et placez-le dans le
premier panier. Ajoutez les bouquets de chou-
fleur dans ce panier. Lancez un cycle de cuisson
de 20 minutes. A 10 minutes de la fin, ajoutez le
second panier avec le beeuf.

- Mixez tous les ingrédients avec une noisette de
beurre et quelques cuillerées du jus de cuisson.

Recette Laura Annaert, mamanchef.fr

:" Ajoutez une pincée

de noix de muscade
O | réapée.

Oanane

Smoothies melon,

et raises

PREPARATION : 5 MINUTES
CUISSON : 5 MINUTES

*1/2 melon (150 g)
° 2 bananes
* 300 g de fraises

- Retirez la peau et les pépins du melon. Lavez et
équeutez les fraises.

- Coupez le melon et les bananes en morceaux et
placez-les dans les paniers vapeurs.

- Faites cuire 5 petites minutes.

- Versez tous les ingrédients dans le bol mixeur
et mixez jusqu’a obtenir une texture bien lisse.

Recette Babymoov

:; Vous pouvez également ajouter quelques feuilles
de menthe, qui se marieront tres bien a la fraise
Q| etmelon, lorsque vous laissez reposer au frigo.

20/12/13 08:14



Saumon, pomme de terre
betterave

PREPARATION : 10 MINUTES
CUISSON : 20 MINUTES

¢ 1 portion de saumon, 1 pomme de terre
* 1 betterave de taille moyenne
* 1 cuillére a café d’huile de noisette

- Epluchez la pomme de terre et coupez-la
en petits cubes d’environ 1 a 2 centimetres
maximum.

- Placez les pommes de terre dans le premier
panier et lancez un cycle de cuisson de 20 min.

- A 15 minutes de la fin, ajoutez le deuxiéme panier
avec le saumon.

- Epluchez la betterave et coupez-la en dés.
Ajoutez-les dans le panier supérieur pour la
derniére minute de cuisson.

- Versez tous les ingrédients chauds dans le
bol mixeur et ajoutez I'huile de noisette. Mixez
finement pour obtenir une purée d’un joli rose.

Recette Laura Annaert, mamanchef.fr

N Relever les saveurs par quelques
3 gouttes de citron donnera un godt net
Q| etlégérement acidulé a cette purée.

®

Ma premiere creme
dessert

PREPARATION : 5 MINUTES
CUISSON : 15 MINUTES

° 2 ceufs

* 20 cl de lait

¢ 5 cl de créme fleurette

* 30 g de sucre de canne roux

- Retirez I'un des blanc d’ceufs. Mettez I'ceuf entier
et le jaune avec le lait, la creme fleurette et le
sucre dans le bol du mixeur. Mixez.

- Répartissez le mélange dans 4 ramequins et
couvrez les ramequins.

- Cuisez a la vapeur 15 minutes environ.

- Laissez tiédir avant de déguster.

Recette Laura Annaert, mamanchef.fr

Selon I'age de votre enfant, pour une creme parfumée
au chocolat, ajoutez une demi-cuillerée de poudre de
cacao aux autres ingrédients au moment de mixer.

-
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Introductory guide to food

For over 15 years, Babymoov has been next to you every day and guided you in your first steps as a
parent, especially during meals.

After 6 months of bottle or breast-feeding, babies will gradually discover solid foods. This generally
happens from 6 months on, although every baby is different and, based on the paediatrician's advice,
this may start earlier.

With this book, we wanted to show you that anyone can approach creative, gourmet cuisine because
preparing baby food is first and foremost a love story with your little one.

[ Gmonths | 7months ' 8months  9-12months  12monthsand+
Broccoli / French Beans / Spinach (N R R S R

s [ e
Moo Wi 0 ps o s I N R
Fonnel Crcry / SwoetPotto Pumpiis - T

[ [Whicpartofleoks | ]
Cauliﬂower G D
Garlic / Beetroot / Turnlp / Pepper [ ]
Meat _ Lean meat: chicken, turkey, boiled ham, | 20g a day

© beef 109 a day, blended Coarse blended lamb, pork, mutton
Fish* _ Hake, whiting, cod, bass, sole Tuna, sardines, salmon
100 a day, blended 209 a day, chopped

Eggs 1/4 of boiled egg yolk |S/3'0fboiledegayolk| Whole boiled egg

MEAT & FISH

Lo
& 2| Tapioca / Semolina N R D
| Rawvegetables

Strawberries / Raspberries* / Rhubarb G D

Butter/ Yoghur L | |
Cooked cheese and

Cheese fermented cheese

*The paediatrician may decide to introduce certain foods (red fruits, eggs, fish ...) at a later stage if there is a family history of allergies.

E Discover a number of recipes
"™ and tips on how to feed your
baby on Nutribaby's blog

' "Cooking for your baby"
http://www.cuisine-de-bebe.com

Scan this code with
the dedicated app on
our phone to discover
Nutribaby's video

)4
HO
Ho

VIDE
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My 15t vegetable
ouree

PREPARATION: 10 MINUTES
COOKING TIME: 20 MINUTES

* 1 green or yellow (softer) courgette
e 2 carrots, a few sprigs of chervil or basil
* 1 knob of fresh butter

- Wash and dice the courgettes. Peel and cut the
carrots into thin rounds.

- Put the carrots in the first steaming basket and
start a 20-minute cooking cycle. When there are
10 minutes left from the end, add the second
basket with the courgettes. Wait until the end of
cooking time.

- Use a spatula to place the contents of the two
baskets in the blender.

- Add some juice left over from the cooking
process. Blend all the ingredients with the
chopped herbs and butter.

Recipe Laura Annaert, mamanchef.fr

=1 Depending on the age of your
. child, add some salt flower
@3 3 crystals if the purée is too bland.

Babymoov Recette v11.indd 9
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Apple, pear

and guince compote

PREPARATION: 15 MINUTES
COOKING TIME: 20 MINUTES

* 1 quince

* 1 banana, 2 apples

* 1 teaspoon of cinnamon

* 1 tablespoon of orange blossom water

- Peel the quince, apples and banana and remove
the seeds. Then cut them into small pieces.

- Put the quince in the steaming basket and start
a 20-minute cycle.

- After seven minutes, put the pieces of apple in
the second basket. Then, when there are only
5 minutes left to the end of the cooking cycle,
add the banana to apples.

- When all the fruit is well cooked, blend it all
with some juice from the cooking process, the
cinnamon and the orange blossom water.

Recipe Babymoov

= When the baby is old enough, i.e. from 9 months
. onwards, you can replace the pear with some
@ 5 strawberries, which also go well with quinces.

Recipes for 6-9 months

20/12/13 B8



Recipes for 9-12 months

Jabymoov Recette vi1.indd 10

My first meal with beef,
cauliflower and semaolina

PREPARATION: 10 MINUTES
COOKING TIME: 20 MINUTES

¢ 1 portion of beef fillet
¢ 150 g of cauliflower, 30 g of fine semolina
¢ 1 knob of fresh butter

- Remove the leaves and big stalks of the
cauliflower and separate it into small florets.
Cut the beef into pieces measuring about 1-2
centimetres.

- Put the semolina in a small bowl made with heat-
resistant plastic and place it in the first basket.
Add the cauliflower florets and start a 20-minute
cooking cycle. At 10 minutes from the end, add
the second basket with the beef.

- Blend all ingredients with a knob of butter and
a few tablespoons of the juice left over from the
cooking process.

Recipe Laura Annaert, mamanchef.fr

< Add a pinch
. of grated
B3| nutmeg.

(O]

Melon, banana and
strawberry smoothies

PREPARATION: 5 MINUTES
COOKING TIME: 5 MINUTES

*1/2 melon (150 g)
° 2 bananas
* 300 g of strawberries

- Remove the skin and seeds of the melon. Wash
the strawberries and remove the stalks.

- Cut the melon and bananas into pieces and put
them in the steaming baskets.

- Cook for 5 minutes.

- Put all the ingredients in the blender and process
until you get a very smooth texture.

Recipe Babymoov

1, When you leave the smoothie to rest in the fridge,
. you can also add a few leaves of mint, which goes
@ _g perfectly well with strawberry and melon.

20/12/13 08:14
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Samon,
potato, beetroot

PREPARATION: 10 MINUTES
COOKING TIME: 20 MINUTES

¢ 1 portion of salmon

¢ 1 potato

* 1 medium-sized beetroot
¢ 1 teaspoon of hazelnut oil

- Peel the potato and cut into cubes measuring
about 1 - 2 centimetres.

- Put the potato in the first basket and start a
20-minute cooking cycle.

- At 15 minutes from the end, add the second
basket with the salmon.

- Peel the beetroot, dice it and add it to the top
basket for the last minute of the cooking cycle.

- Put all the hot ingredients in the blender and add
the hazelnut oil. Blend until you have a nice pink
purée.

Recipe Laura Annaert, mamanchef.fr

Season with a few drops of lemon,
(3 -g which will give a strong and slightly

acidulous taste to this purée.

® [ ]

My 1 creamy
dessert

PREPARATION: 5 MINUTES
COOKING TIME: 15 MINUTES
° 2 eggs

* 20 cl of milk

¢ 5 cl of single cream

* 30 g of raw cane sugar

- Eliminate one of the two egg whites. Put the
whole egg and egg yolk in the blender along with
the milk, single cream and sugar. Blend.

- Pour the cream into 4 ramekins and cover.

- Steam cook for about 15 minutes.

- Let the cream to cool down before serving.

Recipe Laura Annaert, mamanchef.fr

flavoured cream you can add half a tablespoon of
cocoa powder and blend it with the other ingredients.

‘g‘T Depending on the age of your child, to get a chocolate-

20/12/13 B8
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Anlettung zum =infunren von
Babynanrungsprodukien

Babymoov begleitet Sie bereits seit mehr als 15 Jahren im Alltag und leitet Sie bei Inren ersten Schritten als Eltern
an, insbesondere auch bei den Mahlzeiten. Nach 6 Monaten, in denen das Kind das Flaschchen oder den Busen
bekommen hat, beginnt es nach und nach die Einflihrung von Beikost zu entdecken. Diese beginnt allgemein
ab 6 Monaten, jedoch ist jedes Baby anders, und auf den Rat des Kinderarztes kann damit schon friher
begonnen werden. Mit dieser Broschure wollten wir Ihnen zeigen, dass alle eine leckere und kreative Kiiche in
Reichweite haben, denn die Babynahrung ist vor allem eine Liebesgeschichte mit Ihrem kleinen Liebling.

6. Monat 7. Monat 8. Monat 9.-12. Monat 12. Monat und spéter

; 20 g/Tag ‘
X G
Fisch* _ Thunfisch, Sardine, Lachs
20 g/Tag durchgedreht
1/4 gekochter Dotter Ganzes gekochtes Ei
Kaﬂoﬁel EXN D
Taploka / WeizengrieB [ | ]

Scannen Sie diesen
E Code mit der
=, entsprechenden App
Ihres Telefons ein,
um das Video von
Nutribaby ansehen

L] .
= zU kdnnen.
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Mein erster
Hulsenfrichtebrel

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN
KOCHZEIT: 20 MINUTEN

e 1 Zucchini, griin oder gelb (letztere ist zarter)
¢ Ein paar Blatter Kerbel oder Basilikum
¢ 2 Karotten, ein wenig frische Butter

- Die Zucchini waschen und in Wirfel schneiden.

- Die Karotten schalen und in kleine Scheiben
schneiden. Die Karotten in den ersten Kochkorb
legen und einen 20-Minuten Zyklus starten. Zehn
Minuten vor Ablauf der Kochzeit die Zucchini in
den zweiten Kochkorb legen und den Ablauf der
Kochzeit abwarten.

- Den Inhalt der zwei Kérbe in den Mixer flllen,
mit Zuhilfenahme eines Klchenspachtels. Ein
wenig Sud dazu geben. Das Ganze mit den
zerkleinerten Krautern pUrieren und die Butter
dazu geben.

Rezepte Laura Annaert, mamanchef.fr

Abhéngig von dem Alter ihres Babys, ist es
mdglich, eine Prise Fleur de Sel dazu zu
geben, wenn der Brei zu fad sein sollte.

E
&3

‘ Babymoov Recette v11.indd 13

(O]

Apfel-, Bimen-
und Quittenkompott

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN
KOCHZEIT: 20 MINUTEN

* 1 Quitte

* 1 Banane, 2 Apfel

* 1 TL Zimt

¢ 1 EL Orangenbliitenwasser

- Quitte, Apfel und Banane schélen und endkernen,
in kleine Stlcke schneiden.

- Die Quitte in den Kochkorb legen und einen
20-Minuten ZykKlus starten.

- Nach 7 Minuten die Apfelstlicke in den zweiten
Kochkorb legen. Funf Minuten vor Ablauf der
Kochzeit die Bananenstlcke dazu geben.

- Wenn die Frichte gut gegart sind, das ganze
purieren und mit ein wenig Sud verdtnnen, den
Zimt und das OrangenblUtenwasser dazu geben.

Rezepte Babymoov

‘g Gegebenenfalls ist es mdglich, wenn das Baby alt genug ist,
3 also ab 9 Monaten, die Birne durch Erdbeeren auszutauschen,
= § da diese auch mit der Quitte gut getrunken werden kénnen.

Rezepte 6-9 Monate

20/12/13 HE8&=i4



Rezepte 9-12 Monate

ymoov Recette vii.indd 14

Mein erster Brel mit Rindfleisch,
Blumenkohl und Weizengriel3

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN
KOCHZEIT: 20 MINUTEN

¢ 1 Portion Rinderfilet, 150 g Blumenkohl

* 30 g WeizengrieB

¢ Ein Wenig frische Butter

- Die groBeren Blatter und Stangen des
Blumenkohls entfernen, dann in kleine Stlicke
teilen. Das Rindfleisch in kleine Stlcke
schneiden, ca. 1-2 Zentimeter grof3.

- Den WeizengrieB in eine hitzebestandige
Plastikschale geben und in den ersten Kochkorb
legen. Den Blumenkohl in die selbe Schale
geben und einen 20-Minuten Zyklus starten.
Zehn Minuten vor Ablauf der Kochzeit das
Rindfleisch in den zweiten Kochkorb legen. Alle
Zutaten purieren, die Butter und ein wenig Sud
dazu geben.

Rezepte Laura Annaert, mamanchef.fr

‘g Ein wenig geriebene
Muskatnuss kann nicht
E § schaden.

(O]

o

Smoothie mit Melonen,
Bananen und Erbeeren

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN
KOCHZEIT: 5 MINUTEN

¢ 1/2 Melone (150 g)
e 2 Bananen
® 300 g Erdbeeren

- Die Melone schalen und endkernen. Die
Erdbeeren waschen und die Stiele entfernen.
Die Melone und die Bananen in kleine Sticke
schneiden und sie in den Korb zum Dunsten
legen.

- 5 Minuten lang kochen.

- Alle Zutaten in den Mixer geben und purieren, bis
der Inhalt eine weiche Konsistenz erreicht.

Rezepte Babymoov

‘g Wenn Sie den Smoothie in den Kiihlschrank stellen,
3 konnen Sie ein Paar Blatter Minze dazu geben, die sich
;:é perfekt mit der Erdbeere und der Melone kombiniert.

20/12/13 08:14




L achs, Kartoffe
und rote Bete

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN
KOCHZEIT: 20 MINUTEN

¢ 1 Portion Lachs, 1 Kartoffel
* 1 mittelgrosse Rote Bete
¢ 1 TL Haselnussol

- Die Kartoffel schéalen und in Wurfel schneiden,
maximal ca. 1-2 Zentimeter groB3. Die Kartoffel
in den ersten Kochkorb legen und einen
20-Minuten Zyklus starten.

- Finfzehn Minuten vor Ablauf der Kochzeit den
Lachs in den zweiten Kochkorb legen.

- Die Rote Bete schélen und in Wrfel schneiden,
dann in den oberen Kochkorb geben und eine
letzte Minute kochen.

- Alle warmen Zutaten in den Mixer geben und das
Haselnussol dazu geben. Plrieren, bis Sie einen
schonen, rosafarbenen Brei erhalten.

Rezepte Laura Annaert, mamanchef.fr

‘g Ein Spritzer Zitronensaft verleiht
3 dem Ganzen ein leicht sduerlichen
23

und deutlichen Geschmack.

Bt 1
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Meine erste Nachspeise
mit Creme

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN
KOCHZEIT: 15 MINUTEN

e 2 Eier

¢ 20 cl Milch

¢ 5 cl Sahne

¢ 30 g Rohrzucker

- Ein EiweiB entfernen. Das ganze Ei und das Ubrig
gebliebene Eigelb mit der Milch, der Sahne und
dem Zucker in den Mixer geben und purieren.

- Die Creme in 4 Formen gieBen und zudecken.

- 15 Minuten lang garen.

- Die Creme vor Verzehr ein wenig abkihlen
lassen.

Rezepte Laura Annaert, mamanchef.fr

Je nach Alter Ihres Kindes, konnen Sie einen halben
Loffel Kakaopulver in die Creme mixen, um ihr einen
angenehmen Schokoladenduft zu verleihen.

E
&

(Y]
-~
©
c
(©]
=
A
-
+
[}
=
(o}
Q
N
(9]
o

20/12/13 HEE



ill]
Gids om met vaste voeding te starten

Reeds meer dan 15 jaar is Babymoov iedere dag deel van uw leven en helpt u op weg als ouders, vooral
wanneer het op voeding aankomt.

Na 6 maanden fles- of borstvoeding ontdekt het kindje geleidelijk de verscheidenheid van de voeding.
Gewoonlijk wordt met deze diversificatie gestart vanaf 6 maanden. Toch is iedere baby anders en kan dit
op advies van de kinderspecialist ook eerder worden gestart.

Met behulp van dit handige boekje willen we aantonen dat een creatieve keuken voor lekkerbekken binnen
bereik van iedereen is. Want de voeding van uw baby is in de eerste plaats de vrucht van uw toewijding
voor uw allerkleinste spruit.

6e maand 7e maand 8e maand 9-12 maand 12e maand en +

Tonijn, sardine, zalm

20g/dag geprakt

= 1/4 hard eigeel Volledig hardgekookt ei
& B| Aardappelen Afzonderiiik ]
EE

]
=
o3
w
w
w
=

Tapioca / Griesmeel _—_

*De kinderarts kan de datum om met bepaalde vaste voeding te starten (rode vruchten, ei, vis...) uitstellen als er in de familie gevallen van allergische reacties zijn.

E Ontdek vele recepten en tips
i ™= voor de voeding van uw baby
O

Scan deze code in
met de betreffende

" op de blog van Nutribaby O applicatie van uw
(@) " "baby's keuken" LIDJ telefoon om de video
| http://www.cuisine-de-bebe.com — van Nutribaby te
m >

= bekijken
-
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Min Te
groentepapje

VOORBEREIDING: 10 MINUTEN
BEREIDING: 20 MINUTEN

¢ 1 groene of gele courgette (gele courgette is
malser), 2 wortelen

¢ Enkele blaadjes kervel of basilicum

¢ 1 klontje verse boter

- Was de courgette en snijd die in blokjes. Schil
de wortelen en snijd ze in dunne, ronde schijfjes.

- Doe de wortelen in het eerste kookmandje en
start een bereidingscyclus van 20 minuten. 10
minuten voor het einde voegt u het tweede
mandje met de courgetteblokjes toe. Wacht tot
de bereiding klaar is.

- Giet de inhoud van de twee mandjes in de
mixkom met behulp van de spatel.

- Voeg wat kookvocht toe. Mix alles met de
versnipperde kruiden en het klontje boter.

Recepten Laura Annaert, mamanchef.fr
93
33

Babymoov Recette v11.indd 17

Afhankelijk van de leeftijd van uw kindje
kunt u enkele kristallen zeezout toevoegen
als het papje te weinig smaak heeft.

Recepten 6-9 maanden

Vruchtenmoes met appel,
banaan en kweepeer

VOORBEREIDING: 15 MINUTEN
BEREIDING: 20 MINUTEN

¢ 1 kweepeer

¢ 1 banaan, 2 appels

¢ 1 koffielepel kaneel

¢ 1 soeplepel oranjebloesem

- Schil en ontpit de kweepeer, de appels en de
banaan. Snijd de vruchten in kleine stukjes.

- Doe de kweepeer in het kookmandije en start een
cyclus van 20 minuten.

- Doe na 7 minuten de stukjes appel in het tweede
mandje. 5 minuten vodr het einde van de
bereiding voegt u de banaan toe bij de appels.

- Als alle fruit goed zacht is, mixt u alles met
een beetje kookvocht, de kaneel en de
oranjebloesem.

Recepten Babymoov

(O]

Wanneer uw baby groot genoeg is, vanaf 9 maanden, kunt
u de banaan door aardbeien vervangen, die eveneens zeer
goed met kweepeer gecombineerd kunnen worden.
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Recepten 9-12 maanden

I w

Min eerste rundviees,
ploemkoal en griesmeel

VOORBEREIDING: 10 MINUTEN
BEREIDING: 20 MINUTEN

¢ 1 portie rundsfilet, 150 g bloemkool

¢ 30 g fijn griesmeel

¢ 1 klontje verse boter

- Verwijder de bladeren en de grote nerven van
de bloemkool, snijd de bloemkool daarna in
kleine roosjes. Snijd het rundvlees in blokjes van
ongeveer 1 tot 2 centimeter.

- Doe het griesmeel in een plastic kommetje dat
hittebestendig is en zet het in het eerste mandije.
Voeg de bloemkoolroosjes in dit mandje toe.
Start een bereidingscyclus van 20 minuten.
10 minuten vodr het einde voegt u het tweede
mandje met het rundvlees toe.

- Mix alle ingrediénten met een klontje boter en
enkele lepels kookvocht.

Recepten Laura Annaert, mamanchef.fr

3‘5 Voeg een snuifie
'H-g geraspte nootmuskaat
S toe.

ymoov Recette vii.indd 18 @

Smoothies met meloen,
Danaan en aardoeien

VOORBEREIDING: 5 MINUTEN
BEREIDING: 5 MINUTEN @

* 1/2 meloen (150 g)
¢ 2 bananen
¢ 300 g aardbeien

- Verwijder de schil en de pitjes uit de meloen. Was
de aardbeien en verwijder de steeltjes.

- Snijd de meloen en de geschilde bananen in
stukjes en doe ze in de stoommandijes.

- Laat ongeveer 5 minuutjes garen.

- Giet alle ingrediénten in de mixkom en mix tot u
een gladde textuur verkrijgt.

Recepten Babymoov

::3‘5' U kunt ook enkele blaadjes munt toevoegen, waarvan
wanneer u de bereiding in de koelkast laat rusten.

g—;g het aroma zeer goed met aardbei en meloen combineert,

20/12/13 08:14



/alm, aardappel,
rode biet

VOORBEREIDING: 10 MINUTEN
BEREIDING: 20 MINUTEN

¢ 1 portie zalm, 1 aardappel
¢ 1 middelgrote rode biet
¢ 1 koffielepel hazelnootolie

- Schil de aardappel en snijd die in kleine blokjes
van ongeveer 1 tot maximum 2 centimeters.

- Doe de aardappelblokjes in het eerste mandje
en start een bereidingscyclus van 20 minuten.

- 15 minuten vaodr het einde voegt u het tweede
mandje met de zalm toe.

- Schil de rode biet en snijd in kleine blokjes. Voeg
de blokjes toe in het bovenste mandje tijdens de
laatste minuut van de bereiding.

- Giet alle warme ingrediénten in de mixkom en
voeg de hazelnootolie toe. Mix alles fijin om een
mooi roze papje te verkrijgen.

Recepten Laura Annaert, mamanchef.fr

citroensap toe te voegen, dit zal de smaak versterken

" Laat de smaken beter uitkomen door enkele druppels
S
g en het papje een lichtjes zure toets geven.

® [ ]

Mijn Te creme
dessert

VOORBEREIDING: 5 MINUTEN
BEREIDING: 15 MINUTEN

e 2 eieren

¢ 20 cl melk

¢ 5 cl vloeibare room
¢ 30 g rietsuiker

- Scheid het geel van het eiwit van één ei. Doe het
andere volledige ei en het eigeel samen met de
melk, de vloeibare room en de rietsuiker in de
mixkom. Mix.

- Verdeel het mengsel over 4 ovenschaaltjes en
bedek de ovenschaaltjes.

- Stoom ze ongeveer 15 minuten.

- Laat ze wat afkoelen vooraleer ze op te eten.

Recepten Laura Annaert, mamanchef.fr

_-3‘5' Afhankelijk van de leeftijd van uw kindje, kunt u voor een
‘H—;g chocoladecréme een halve lepel cacaopoeder aan de
(-% andere ingrediénten toevoegen wanneer u gaat mixen.
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L[ ® - HEES
Guia para la introduccion de los dimentos

Desde hace mas de 15 afos, Babymoov os acompana en el dia a dia y os guia durante vuestros primeros
pasos como padres, en particular durante las comidas.

Después de 6 meses dando el pecho o el biberdn, el nifo descubre de manera progresiva la diversificacion
alimentaria. Aunque en cada nifio es diferente, esta empieza en general a los 6 meses, y con el consejo
del pediatra, quiza antes.

A través de esta guia, hemos querido mostrarle que la comida sabrosa y creativa esta al alcance de todos
ya que la alimentacion del bebé es, sobre todo, una gran historia de amor con vuestro pequeno.

6.°mes 7.° mes 8.°mes 9-12 meses 12°mesy +

20 g/dia
 ES G ¢
Attin, sardina, salmon
_ 20 g/dia desmenuzado
Huevos 1/4 de yema de huevo duro
. O D

“El pediatra puede retrasar la fecha de introduccién de determinados alimentos (frutos rojos, huevos, pescado,...) si en la familia existen antecedentes alérgicos.

OFi0
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Mi primer puré
de verduras

PREPARACION: 10 MINUTOS
COCCION: 20 MINUTOS

¢ 1 filete de buey, 150 g de coliflor
* 30 g de sémola de trigo fina
¢ 1 nuez de mantequilla fresca

- Lave y corte el calabacin en daditos. Pele y corte
las zanahorias en rodajas finas.

- Ponga las zanahorias en la primera cesta de
coccion y programe un ciclo de coccion de
20 minutos. Cuando falten 10 minutos para el
final, ahada la segunda cesta con el calabacin y
espere hasta que finalice la coccion.

- Vierta el contenido de las dos cestas en el
recipiente de la batidora utilizando la espatula.

- Afada un poco del caldo de coccion. Bata todo
con las hierbas aromaticas cortadas finamente y
la nuez de mantequilla.

Recetas Laura Annaert, mamanchef.fr

Segun la edad de su hijo, puede
afadir algunos cristales de flor de
sal si el puré resulta algo insipido.

Babymoov Recette v11.indd 21
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Compota de manzana,
pera 'y membrillo

PREPARACION: 15 MINUTOS
COCCION: 20 MINUTOS

¢ 1 membirillo, 1 platano, 2 manzanas
¢ 1 cucharadita de canela
¢ 1 cucharada de agua de azahar

- Pele el membirillo, las manzanas y el platano,
y elimine las semillas. Coértelos en trozos
pequenos.

- Ponga el membirillo en la cesta de coccion y
programe un ciclo de 20 minutos.

- Transcurridos 7 minutos, incorpore los trozos de
manzana en la segunda cesta. Después, cuando
falten solo 5 minutos para que finalice la coccion,
anada el platano a las manzanas.

- Cuando toda la fruta esté bien cocida, bata todo
con un poco de jugo de coccion, con la canelay
el agua de azahar.

Recetas Babymoov

‘ﬁ Cuando el bebé sea bastante grande, es decir, a partir
~g | delos 9 meses de edad, puede sustituir la pera con
% fresas, que combinan muy bien con el membrillo.
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Recetas 9-12 meses

ymoov Recette vii.indd 22

M primera paplla con buey,
coliflor y sémaola de trigo

PREPARACION: 10 MINUTOS
COCCION: 20 MINUTOS

¢ 1 filete de buey, 150 g de coliflor
* 30 g de sémola de trigo fina
¢ 1 nuez de mantequilla fresca

- Elimine las hojas y los nervios mas grandes
de la coliflor, y dividala en ramitos. Corte la
carne de buey en trozos de 1-2 centimetros
aproximadamente.

- Vierta la sémola en un bol de plastico resistente al
calor y coléquelo en la primera cesta. Incorpore
en esta cesta los ramitos de coliflor. Programe
un ciclo de coccion de 20 minutos. Cuando
falten 10 minutos para el final, ahada la segunda
cesta con la carne.

- Bata todos los ingredientes con una nuez de
mantequilla y unas cucharadas del caldo de
coccion.

Recetas Laura Annaert, mamanchef.fr

Afada una pizca

\g de nuez moscada
% rallada.

.

Smoothies melon, platano
y fresas

PREPARACION: 5 MINUTOS
COCCION: 5 MINUTOS

* 1/2 melén (150 g)
¢ 2 platanos
® 300 g de fresas

- Quite la piel y las semillas del melén. Lave las
fresas y quite los peciolos.

- Corte el meldn y los platanos en trocitos y
pongalos en la cesta de coccion al vapor.

- Deje cocer durante 5 minutos.

- Vierta todos los ingredientes en el recipiente de
la batidora y bata hasta obtener una consistencia
blanda.

Recetas Babymoov

Cuando deje reposar el smoothie en la nevera,
~g | puede también afiadir alguna hoja de menta, que
combina muy bien con las fresas y el meldn.

20/12/13 08:14
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Samon, patata,
remolacha

PREPARACION: 10 MINUTOS
COCCION: 20 MINUTOS

¢ 1 rodaja de salmodn, 1 patata
* 1 remolacha mediana
¢ 1 cucharadita de aceite de avellana

- Pele la patata y cortela en daditos de 1 — 2
centimetros como maximo.

- Ponga la patata en la primera cesta y programe
un ciclo de coccion de 20 minutos.

- Cuando falten 15 minutos para el final, anada la
segunda cesta con el salmon.

- Pele la remolacha y cortela en daditos;
incorpdrela en la cesta superior cuando falte tan
solo 1 minuto para el final de la coccion.

- Vierta todos los ingredientes calientes en el
recipiente de la batidora y anada el aceite de
avellana. Bata bien hasta obtener un puré de
color rosa.

Recetas Laura Annaert, mamanchef.fr

Alifie con unas gotas de limén, que
~g | dardn un sabor intenso y ligeramente
§ acidulado a este puré.

Bl >

o
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Mi primer postre
de crema

PREPARACION: 5 MINUTOS
COCCION: 15 MINUTOS

¢ 2 huevos

® 20 cl de leche

¢ 5 clde nata

¢ 30 g de azlcar de cana integral

- Elimine una de las dos claras. Ponga el huevo
entero y la yema en el recipiente de la batidora
junto con laleche, la nata y el azicar. Bata todos
los ingredientes.

- Distribuya la crema en 4 moldes pequenos y

tapelos.
-Cueza al vapor durante 15 minutos
aproximadamente.

- Deje entibiar la crema antes de degustarla.

Recetas Laura Annaert, mamanchef.fr

Segun la edad de su hijo, para conseguir una crema con
aroma a chocolate, puede afadir media cucharada de
cacao en polvo antes de batir todos los ingredientes.

20/12/113
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L] ® o - HEEN
Guia a Introducao dos dimentos

Ha mais de 15 anos Babymoov acompanha todos os dias 0s seus primeiros passos como pais,
principalmente na hora da comida.

Depois de seis meses de amamentagcao ou mamadeira, a crianca devera descobrir progressivamente a
diversificagao alimentar. Esta alimentacéo geralmente inicia no sexto més de idade, mesmo se cada bebé
tem suas peculiaridades, e sob conselho do pediatra poderia comecar antes.

Com este opusculo desejamos demonstrar que uma cozinha apetitosa e criativa esta ao alcance de
todos, pois a alimentagao do bebé é antes de mais nada uma histéria de amor entre vocé e o seu filho.

6° més 7° més 8° més 9°-12° més 12°mése +

20g/dia - Batido |
C G

P Atum, sardinha, salméo
14t g 00 3t
oo | ]
Tapioca / Sémola de trigo | | |

' a alimentacao do vosso bebé =y e Nutribaby digite

E Descubram os numerosos
», conselhos e receitas para Para visualizar o video
b (o)
Ll

8 = No blog de Nutribaby este cddigo com a
— "a cozinha para o bebé" aplicacao apropriada
oM L = hitp://www.cuisine-de-bebe.com do seu telefone
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O meu 1° puré
de legumes

PREPARAGCAO: 10 MINUTOS
COZIMENTO : 20 MINUTOS

¢ 1 abrobinha verde ou amarela (mais tenra)
e 2 cenouras, 20 - 25 g de manteiga fresca
¢ Algumas folhas de cerefélio ou de basilico

-Lave e corte as abobrinhas em cubinhos.
Descasque e corte as cenouras em rodelas bem
fininhas.

- Coloque as cenouras no primeiro cestinho de
cozimento e inicie um ciclo de cozimento de 20
minutos. Faltando 10 minutos para o término,
adicione 0 segundo cestinho com as abobrinhas.
Espere o final do cozimento.

- Verta o conteudo dos dois cestinhos no recipiente
do liquidificador com o auxilio da espatula.

- Adicione um pouco do suco do cozimento. Bata
tudo no liquidificador com as ervas aromaticas
cortadas em pedacinhos e 20 - 25 g de manteiga.

Receitas Laura Annaert, mamanchef.fr
é‘{ De acordo com a idade do seu bebé
S

adicione alguns cristais de flor de sal
€aso 0 puré permaneca muito insipido.

‘ Babymoov Recette v11.indd 25
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Compota de magé, pera
e marmelo

PREPARAGAO : 15 MINUTOS
COZIMENTO : 20 MINUTOS

¢ 1 marmelo, 1 banana, 2 magas
¢ 1 colher de café de canela
¢ 1 colher de sopa de agua de flores de laranja

- Descasque o marmelo, as macas e a banana
e retire as sementes. Apds, corte-os em
pedacinhos. Cologue o marmelo no cestinho de
cozimento e ative um ciclo de 20 minutos.

- Apds 7 minutos coloque os pedacos de macga
no segundo cestinho. Depois, quando faltarao
somente 5 minutos para o final do cozimento,
adicione a banana e as magas.

- Quando todas as frutas estiverem bem cozidas,
bata-as um pouco no liquidificador com um
pouco do caldo do cozimento, com a canela e a
agua de flores de laranja.

Receitas Babymoov

ou seja, a partir dos 9 meses de idade, substituir a pera por

,‘ , | Voca pode, eventualmente, quando o bebé j4 estiver bem grande,
| morangos, 0s quais também combinam muito bem com o marmelo.

Receitas 6-9 meses

20/12/13 Hp8=4



Receitas 9-12 meses

i
A minha primeira papa com No-
viho, couve-flor e sémola de trigo

PREPARAGAO : 10 MINUTOS
COZIMENTO : 20 MINUTOS

¢ 1 porgéo de filé de novilho, 150 g de couve-flor
¢ 30 g de sémola de trigo fino
¢ 20 - 25 g de manteiga fresca

- Remova as folhas e as bordas maiores da
couve-flor e divida-a em pequenas arvorezinhas.
Corte a carne de novilho em pedagos de
aproximadamente 1 - 2 centimetros.

- Cologue a sémola em uma pequena terrina de
plastico resistente ao calor e posicione-a no
primeiro cestinho. Adicione no mesmo cestinho
as arvorezinhas de couve-flor. Inicie um ciclo de
cozimento de 20 minutos. Faltando 10 minutos
para o seu término, adicione o segundo cestinho
com o novilho. Bata no liquidificador todos os
ingredientes com 20 - 25 g de manteiga e
algumas colheres do caldo do cozimento.

Receitas Laura Annaert, mamanchef.fr

"o | Adicione uma pitada
de noz moscada
S}

ralada.

ymoov Recette vi1.indd 26 @

Smoothies meléo, banana
& morangos

PREPARAGAO : 5 MINUTOS
COZIMENTO : 5 MINUTOS @

¢ 1/2 melao (150 g)
¢ 2 bananas
¢ 300 g de morangos

- Remova a casca e as sementes do melao. Lave
e remova o talo de morangos.

- Corte 0 meldo e as bananas em pedacinhos
e coloque-os no cestinho para o cozimento a
vapor.

- Deixe cozinhar por 5 minutos.

-Verta todos os ingredientes no recipiente
do liquidificador e bata-os até obter uma
consisténcia muito macia.

Receitas Babymoov

vocé pode até adicionar algumas folhas de menta, a qual

.‘\ Quando vocé deixar o smoothie e em repouso no refrigerador,
| combina perfeitamente com o morango e 0 meldo.

20/12/13 08:14
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Salméo,
batata, beterraba

PREPARAGAO : 10 MINUTOS
COZIMENTO : 20 MINUTOS

* 1 porcao de salmao, 1 batata
¢ 1 beterraba média
¢ 1 colher de café de 6leo de avela

- Descasque a batata e corte-a em cubinhos de
aproximadamente 1 - 2 centimetros no maximo.

- Coloque a batata no primeiro cestinho e inicie
um ciclo de cozimento de 20 minutos.

- Faltando 15 minutos ao término, adicione o
segundo cestinho com o salmao.

- Descasque a beterraba e corte-a em cubinhos,
adicionando-os no cestinho superior para o
Ultimo minuto de cozimento.

- Verta todos os ingredientes quentes no
recipiente do liquidificador e adicione o dleo de
aveld. Bata tudo até obter um puré com uma
agradavel cor rosa.

Receitas Laura Annaert, mamanchef.fr
Tg_{ Assabore com algumas gotas de liméo,
]

0 qual dara um gosto bem distinto e
ligeiramente acidulado a este puré.

O meu 1° Sobremesa
de lefteria

PREPARAGAO : 5 MINUTOS
COZIMENTO : 15 MINUTOS

® 2 ovos

¢ 20 cl de leite

¢ 5 cl de nata

® 30 g de aglicar mascavo

- Remova uma das duas claras. Coloque 0 ovo
inteiro e a gema no recipiente do liquidificador
juntamente ao leite, ao creme e ao acucar.
Bata-os.

- Distribua 0 creme em 4 forminhas e cubra-os.

- Cozinhe a vapor por aproximadamente 15
minutos.

- Deixe o creme esfriar um pouco antes de
prova-lo.

Receitas Laura Annaert, mamanchef.fr

com aroma de chocolate, vocé pode adicionar meia colher de

," De acordo com a idade do seu bebé, para obter um creme
| cacau em pd para bater juntamente aos demais ingredientes.
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L[] ® o - HEEN
Guida alintroduzione degll diment

Da piu di 15 anni Babymoov accompagna ogni giorno i vostri primi passi da genitori, in particolare nel
momento della pappa.

Dopo sei mesi di allattamento al seno o con il biberon, il bambino scoprira progressivamente la
diversificazione alimentare. Questa inizia generalmente al sesto mese d'eta, anche se ogni bebe & diverso,
e su consiglio del pediatra potrebbe cominciare anche prima.

Con questo opuscolo desideriamo dimostrarvi che una cucina appetitosa e creativa € alla portata di tutti,
poiché I'alimentazione del bebé & innanzitutto una storia d'amore tra voi e il vostro piccolo.

6° mese 7° mese 8° mese 9°-12° mese 12° mois e oltre

20g/giorno - Frullato |
E G
o Tonno, sardina, salmone
Uovo 1/4 di tuorlo bollito Tutto |'uovo bollito
fovwe | ]
Tapioca / Semola di gr | | |

“Il pediatra potra consigliarvi di ritardare la data di introduzione di alcuni alimenti (frutti rossi, ouva, pesce...) se sono stati riportati casi di allergie alimentari all'interno del nucleo familiare.
‘ E Scoprite le numerose ricette e i Per visualizzare
* gl consigli per I'alimentazione del il video Nutribaby
(5 O scansionate questo

Ll codice con I'apposita
Q applicazione del vostro
> = telefono

-

" vostro bebé sul blog Nutribaby
%" "la cucina per il bebe"
http://www.cuisine-de-bebe.com
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La mia 12 purea
di legumi

PREPARAZIONE : 10 MINUTI
COTTURA : 20 MINUTI

e 1 zucchina verde o gialla (piu tenera)

e 2 carote

¢ Qualche foglia di cerfoglio o di basilico
* 1 noce di burro fresco

- Lavate e tagliate le zucchine a dadini. Pelate e
tagliate le carote a rondelle fini.

- Mettete le carote nel primo cestello di cottura,
e awviate un ciclo di cottura di 20 minuti. A 10
minuti dalla fine, aggiungete il secondo cestello
con le zucchine. Attendete la fine della cottura.

- Versate il contenuto dei due cestelli nel recipiente
del frullatore aiutandovi con la spatola.

- Aggiungete un po’ di succo di cottura. Frullate il
tutto con le erbe aromatiche tagliate a pezzetti e
la noce di burro.

Ricette Laura Annaert, mamanchef.fr

3

Q

A seconda dell’eta del vostro bambino,
aggiungete qualche cristallo di fior di sale
qualora la purea risultasse troppo insipida.

‘ Babymoov Recette v11.indd 29

(O]

y /P

Composta di mela, pera
e mela cotogna

PREPARAZIONE : 15 MINUTI
COTTURA : 20 MINUTI

* 1 mela cotogna

e 1 banana, 2 mele

¢ 1 cucchiaino da caffé di cannella

¢ 1 cucchiaio da tavola di acqua di fiori d’arancio

- Sbucciate la mela cotogna, le mele e la banana e
rimuovete i semi. Tagliatele poi a pezzetti.

- Mettete la mela cotogna nel cestello di cottura e
awviate un ciclo di 20 minuti.

-Dopo 7 minuti mettete i pezzi di mela nel
secondo cestello. Poi, quando mancano solo
5 minuti al termine della cottura, aggiungete la
banana alle mele.

- Quando tutta la frutta & ben cotta, frullate il tutto
con un po’ di succo di cottura, con la cannella e
I’acqua di fiori d’arancio.

Ricette Babymoov

3

Q

Potete eventualmente, quando il bebé sara abbastanza grande,
ossia a partire dai 9 mesi di eta, sostituire la pera con delle
fragole, che si sposano altrettanto bene con la mela cotogna.
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La mia prima pappa con manzo,
cavolfiore & semola di grano

PREPARAZIONE : 10 MINUTI
COTTURA : 20 MINUTI

¢ 1 porzione di filetto di manzo
¢ 150 g di cavolfiore

¢ 30 g di semola di grano fine
* 1 noce di burro fresco

- Eliminate le foglie e le coste piu grosse del
cavolfiore, e dividetelo in cimette. Tagliate la
carne di manzo in pezzi di circa 1 — 2 centimetri.

- Mettete la semola in una piccola terrina di
plastica resistente al calore, e posizionatela nel
primo cestello. Aggiungete nello stesso cestello
le cimette di cavolfiore. Avviate un ciclo di cottura
di 20 minuti. A 10 minuti dalla fine aggiungete il
secondo cestello con il manzo.

- Frullate tutti gli ingredienti con una noce di burro
e qualche cucchiaio di succo di cottura.

Ricette Laura Annaert, mamanchef.fr
N Aggiungere un pizzico
'g di noce moscata

O | grattugiata.
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Smoothies melone,
banana e fragole

PREPARAZIONE : 5 MINUTI
COTTURA : 5 MINUTI

* 1/2 melone (150 g)
e 2 banane
¢ 300 g di fragole

- Eliminate la buccia e i semi del melone. Lavate le
fragole e rimuovete i piccioli.

- Tagliate iI melone e le banane a pezzetti e
metteteli nel cestello per la cottura a vapore.

- Lasciate cuocere per 5 minuti.

- Versate tutti gli ingredienti nel recipiente del
frullatore e frullate fino a ottenere una consistenza
molto morbida.

Ricette Babymoov
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Quando lasciate lo smoothie a riposare in frigorifero,
potete anche aggiungere qualche foglia di menta, che
si sposa alla perfezione con la fragola e il melone.
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samone, patata,
parbabietola

PREPARAZIONE : 10 MINUTI
COTTURA : 20 MINUTI

¢ 1 porzione di salmone, 1 patata
¢ 1 barbabietola di media grandezza
¢ 1 cucchiaino da caffé di olio di nocciola

- Pelate la patata e tagliatela in cubetti di circa 1 -
2 centimetri massimo.

- Mettete la patata nel primo cestello e avviate un
ciclo di cottura di 20 minuti.

- A 15 minuti dalla fine, aggiungete il secondo
cestello con il salmone.

- Pelate la barbabietola e tagliatela a dadini,
aggiungendoli al cestello superiore per I'ultimo
minuto di cottura.

- Versate tutti gli ingredienti caldi nel recipiente
del frullatore e aggiungete I'olio di nocciola.
Frullate finemente fino a ottenere una purea di
un gradevole color rosa.

Ricette Laura Annaert, mamanchef.fr

Insaporite con qualche goccia di limone,
che dara un gusto spiccato e leggermente
acidulato a questa purea.

Q
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' mio 1° dessert
N crema

PREPARAZIONE : 5 MINUTI
COTTURA : 15 MINUTI

® 2 uova

¢ 20 cl di latte

¢ 5 cl di panna

¢ 30 g di zucchero di canna grezzo

- Eliminate uno dei due albumi. Mettete I'uovo
intero e il tuorlo nel recipiente del frullatore
insieme al latte, alla crema e allo zucchero.
Frullate.

- Distribuite la crema in 4 stampini e copriteli.

- Cuocete a vapore per 15 minuti circa.

- Lasciate intiepidire la crema prima di gustarla.

Ricette Laura Annaert, mamancher.fr

A seconda dell’eta del vostro bambino, per ottenere una crema
profumata al cioccolato potete aggiungere mezzo cucchiaio di
cacao in polvere da frullare con gli altri ingredienti.

Q
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Provodce zavadeni stravy

Babymoov vas kazdy den doprovazi jiz po vice nez 15 let a provede vas vasimi prvnimi rodic¢ovskymi kroky,
a to zejména v oblasti jidla.

Po 6 mésicich s lahvi nebo u prsu zacne dité postupné objevovat rozmanitost stravy. To obvykle zacina
od 6 mésicl, ale kazdé dité je jiné a na radu pediatra je mozné zacit i drive.

Touto knihou jsme vam chtéli ukazat, Ze tviréi a gurmanska kuchyné je pro kazdého, nebot détska vyziva,
to je predevsim pribéh laskypiného vztahu k vasemu détatku.

6. mésic 7. mésic 8. mésic 9-12 mésic 12 mésic +

I N D
R R N
| | D
G D
[

_- Bl
S lvecr
- [omoms | ]
Tapioka / PSeni¢na krupice _—_
|

L

*Pediatr mze zavedeni urdité potraviny odloZit (Servené ovoce, vejce, ryby ...), pokud se v roding vyskytly na tyto potraviny alergické reakce.

E Nactéte tento kod

=, pomoci pfislusné
aplikace na vaSem
telefonu a objevte
video Nutribaby
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Moje prvni
zeleninove pyre

PRiIPRAVA: 10 MINUT
DOBA VARENI: 20 MINUT

¢ 1 zelena nebo Zluta cuketa (mékéi)
* 2 mrkve

¢ Nékolik listy kerbliku nebo bazalky
¢ 1 ofiSek ¢erstvého masla

- Omyjte a nakrdjejte cuketu na kostky. Oloupejte
a nakrajejte mrkev na tenké platky.

- Vlozte mrkev do prvniho varného kose a
ponechte ho v ném po dobu 20 minut. Minutu
pred koncem cyklu pridejte druhy ko$ s cuketou.
Pockejte na dovarent.

- Nalijte obsah obou ko8l do misy a pomoZte si
pfi tom Spachtli.

- Pridejte Stavu z vafeni. Smichejte vSe s
nasekanymi bylinkami a ofiskem masla.

Recepty Laura Annaert, mamanchef.fr

V zévislosti na véku vaseho ditéte
miiZete pridat trochu soli, pokud je

j%.
o vy . .
| pyré piili§ nevyrazné.
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Kompot z jablek,
Nrusek a kdoulf

PRiIPRAVA: 15 MINUT
DOBA VARENI: 20 MINUT

¢ 1 kdoule

¢ 1 banan, 2 jablka

® |zicka skofice

® Polévkova Izice pomeranéového kvétu

- Kdouli, jablka a banan oloupejte a vypeckuite.
Nakréjejte vSe na malé kousky.

- Umistéte kdouli do varného koSe a ponechte ji v
ném 20 minut.

- Po 7 minutéch vioZte kousky jablek do druhého
kose. Po 5 minutach vareni pridejte k jablkdim
banan.

- Kdyz je vSechno ovoce dobre povarené, vse
smichejte s trochou skofice a pomerancového
kvétu.

Recepty Babymoov

nahradte hrusku jahodami, které takeé Ize velmi dobre

t%" Pfipadné pokud je dité jiz dost velké, od 9 mésicil
| kombinovat s kdouli.

Recepty pro vék 6-9 mésicu
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Recepty pro vék 9-12 m
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Moje prvni hovezl s kvetakem
a psenicnou krupict

PRIPRAVA: 10 MINUT
DOBA VARENI: 20 MINUT

¢ 1 porce hovézi svickové

* 150 g kvétaku

¢ 30 g jemné psSeni¢né krupice
¢ 1 ofiSek ¢erstvého masla

- Odstrante listy a velka zebra kvétaku a nakrajejte
ho na malé rdzicky. Nakréjejte hovézi maso na
kousky velké asi 1 az 2 centimetry.

- Nasypte krupici do malé misky zaruvzdorného
plastu a viozte do prvniho koSe. Pridejte kousky
kvétaku do tohoto koSe. Spustte cyklus vareni
o délce 20 minut. 10 minut pred koncem cyklu
pridejte druhy ko$ s hovézim.

- Smichejte vSechny pfisady s ofiSkem masla a
nekolika Izicemi Stavy z varen.

Recepty Laura Annaert, mamanchef.fr

nastrouhaného

j%' Pridejte $petku
2| muskétového ofisku.

Koktel z melounu,
banéanu a jahod

PRiIPRAVA: 5 MINUT
DOBA VARENI: 5 MINUT

e Polovina melounu (150g)
e 2 banany
¢ 300 g jahod

- Odstrante slupku a semena melounu. Jahody
umyjte a odstrante z nich stonky a listky.

- Nakréjejte meloun a banany na kousky a vioZte
je do parnich kosa.

- Nechte 5 minut povarit.

- V8echny pfisady viozte do mixéru a mixuijte,
dokud nedosahnete hladké koktejlové
konzistence.

Recepty Babymoov

které se dobfe hodi k jahodé i melounu,

j% MiiZete také pridat nékolik listkii maty,
=2 | nechte odstét v lednici.
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LOs0s, brambory
a cenvena repa

PRiIPRAVA: 10 MINUT
DOBA VARENI: 20 MINUT

¢ 1 porce lososa
e 1 brambor
¢ 1 stfedni Cervena fepa

- Brambory oloupejte a nakrajejte na kosticky o
velikosti maximalné 1 az 2 centimetry.

- Vlozte brambory do prvniho kose a spustte
cyklus vareni o délce 20 min.

- 15 minut pred koncem cyklu pridejte druhy kos
s lososem.

- Oloupeijte fepu a nakrajejte ji na kosticky. Pridejte
je do horni ¢asti na posledni minutu cyklu vareni
kose.

- V8echny pfisady vlozte do horké misy a pridejte
olej z liskovych ofigkd. VSe jemné rozmixujte,
abyste ziskali krasné rlizové pyré.

Recepty Laura Annaert, mamanchef.fr

citronu, diky kterému bude pyré

j%" Dochutit miiZete nékolika kapkami
| jemné kyselé.

® [ ]

Mj prvni
dezert

PRiIPRAVA: 5 MINUT
DOBA VARENI: 15 MINUT
® 2 vejce

¢ 20 cl mléka

¢ 5 cl smetany ke Slehani
e 30 g titinového cukru

- Oddélte jeden vajeCny bilek. Dejte celé vejce a
Zloutek s mlékem, Slehackou a cukrem do misky
mixéru. Rozmixujte.

- Rozdélte smés do 4 $alki a zakryjte je.

- Varte v pare asi 15 minut.

- Pred podavanim nechte vychladnout.

Recepty Laura Annaert, mamanchef.fr

S
3
5

V zévislosti na véku vaSeho ditéte, pro dosazeni vofiavého
¢okoladového krému pridejte p(l 1Zicky kakaového prasku
k ostatnim ingrediencim pfi michani.
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bob MooV’

with mums

Designed and engineered in France

n www.facebook.com/BabymoovFan E twitter.com/babymoov

www.babymoov.com

Atelier graphique Frangoise Guillen - Photo crediits: Natacha Nikouline
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