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CUPRINS
lntroducere
Partea l: 6-t2 luni

creme ti piureuri
1 Cremd de pui
2 Creme de peste
3 Cremd de vitel

4 Piure de morcovi
5 Crem6 de mere
6 Cremd de caise
7 Piure de fasole verde
8 PastiA de orez cu branzd de vaci
I Piure de cartofi si mere
10 Piure de piept de curcan cu legume

11 Creme cu fructe
12 Piure de tofu sisalatd verde
13 Piure de pdstrav 9i tegume
14 Cremd de spanac si salatd verde
15 Creme de porumb gidorada

'16 Gris cu mazdre
17 Piure de topinambur si pastrav
18 Piure de cartofi. conopidd sifenicul

19 Piure cremos de cartofi si branza
20 Cremd de gris cu mere
21 Cremd de banane gi pere
22 Piure de musli sicaise

23 Piure de mere, pere si biscui,ti
24 Piure de mere si iaurt
25 Piure de prune si mere

sqpe ti supe cremi .......,.........,,,,,,,,...,,...,,,,21
26 Supe de legume
27 Supd creme de sfecld si iaurt
28 Supd cremd de fenicul
29 Supe de rosii cu merluciu
30 Supd cremd de dovlecei si brenza de vaci

31 Supd cremd de legume cu parmezan
32 Supd crem6 de mazdre
33 Supd cremd de legume cu piept de pui

34 Supd Straciatella
35 Supe de tapioca
36 Supd cremd de cartofi sr pastrdv
37 Supd de dovleac cu gris

38 Supii de morcovi cu pui
39 Supd crem; de teline
40 Supe de piistarnac si mere
41 Supe,,Popeye Mainarul"

42 Supie cremd de linte rosie
43 Supd Stracciatella cu gdlbenus
44 Supa cremii de cartoGi broccoli
45 Supie cremd de dovleac

Feluri principale...... ......-...----........................26
46 Oz cu legume
47 Crochete de dovleac 9i parmezan
48 Piept de curcan in sos de rosii

49 Sufleu de morcovisi brdnziS de vaci
50 Meicu ou sisparanghel
51 Pestrdv cu dovlecei Ia cuptor
52 Dorada cu sos de rosii

53 Hamburgeri de dovlecei
54 Chiftelute de meisi morcovi
55 Fileu de vilel cu legume

56 cnocchicu spanac
57 Spaghettini cu broccoti
58 Chiftelute de linte
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59 Chifte e de peste
60 l,4accheronc ni cu dov ecei
61 Rosi Lrmplute cu carne de v tel
62 Orez cu mazare

63 Sdrmalule de sa ala
64 Ornletd cr rosii si b!suioc

32
sosuri

65 Sos de rosi s mp Lr

66 Sos de rosi s egume
67 Sos besame cu ceapa
68 Sos de migda e
69 Sos besamel s mplu

creme si piureuri
70 Cremd de a !ne s rniere
7'l P ure de te nA sifentcu
72 P ure cu sunc: de pu /curcan
73 P ure de inte
74 Creme cu fltg de orez integral

75 Piure de cartofi copt
76 Humus de maz;re
77 P ure de urzici
78 PiLtre de dovlece si morcovi
79 Piure de fiorcovi cu tdr6le de ovaz

80 P Ltre de morcov
81 P ure de dovleac cu smantand
82 Piure de angh nare
83 Piure de naut
84 Paleu de vinet-.

Supe si supe crem;..
85 SuDS cremi de n85 SupS cremi de pu si cartof
B6 Slpa de c coare
87 Supd de peine s dmaie

88 Supa de apte
89 Supd de riazare cu so a
90 Supd de fasole uscale s dovleac
91 Supa de brocco s rnazdre

92 Sup: crema de dovieac cu chipsur de cartof du ci
93 Supa de pui clr paste cle pesmet
94 SLrpa de castane
95 Gazpacho cu mozzare la

96 Supa de orez si morcovi
97 SLrpe creme de taptoca si rosii
98 Sup; de cartofi
99 Supa cremd de naut
100 Supd de lapte cu fdin. de rn; a

1C1 Supa crernd de spanac
102 Supa crera; de sparanghe si conopdi
103 SLrpA de orez cu apte si dovleac
T04 S!pd crerna de faso e cu crutoane

satate 42
T05 SalaE de orez cu pu
106 Salata de orez greceascd
107 Sa ata de dovleac neut si tofu
108 Sa ata de cartofi cLt sos de raufi
109 Sa atd de porur.b

110 SalatA cu sunce s cascaval
111 Sa atA de linte sl sLrncA
112 Salau de qu noa
113 Sa ate de pbst;v si orz
1T4 Sa ata de morcov s rnere

Feluri
11s
1T6
117
118

principate...".........
R sotto cu dovlecei
Pasle cu sos de busL ioc
Paste cu sos de ros I s paTTnezan
Ornleta clr patrunlel la cuptor
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'119 Risotto cu lapte s,iparmezan
120 Paste integrale cu branzd de vaci
'121 Ruladd de pui umplutd cu guncd
122 Mini-checuride vilel cu morcovi
123 Piept de pui in sos de lapte 9i l;meie

124 Chiftele de puicu sos de legume
125 Tocienitia de curcan cu leOume
126 Picatta de curcan
127 Piept de pui la cuptor

128 Budinc5 de legume
129 Mancare de vitel cu anghinare
130 P;skev la cuptor in crusti de sare si seminte de fenicul

131 Fileu de vitel in sos de portocale
132 Fileu de dorada cu sos de nuci
133 Gratin de cartofl si morcovi
134 Nilini-budinci surprizd
135 Cartofiin sos de lapte 9i pdtrunjel

Partea a lll-a: 3-5 ani
Aperitive

136 Cremd de ton si quark
137 Pancakes cu ceapd vede
138 Pernute de cartofi

139 Grisine cu masline 9i usturoi
140 Pateu din piept de pui
141 Pateu din suncd de Praga
142 Humus

143 Cremd de bdnzd
144 Guacamole
145 Pateu din ficat de pui
146 Morcovi din aluat foietat

147 Pateu de mesline negre
148 Pateu de fasole boabe 9i pegte afumat
149 Oud umplute cu mousse de ton
150 Mousse de somon afumat
151 Bruschette,,lepurag"

152 Crochete de pestrdv 9i cartofi
153 Cornuri pufoase cu cascaval
154 Noduri pufoase
155 Crema de busuioc Si brenza

49

50

156 Supe creme de frunze de ridiche
157 Ciorbd de perigoare
158 Supd creme de rosii

159 Supd creme de ciuperci
160 Ciorbd de legume
161 Sup; cremd de broccoligipraz

162 Sup; energizantd de cereale
163 Ciorbd de pui cu tarhon
164 Supd de ceapd ungureascd

165 Sup; cu tdilei de cartofigitarhon
166 Supe de castane 9i orz decorticat
167 Supd de pui cu ciuperci 9i spanac
168 Ciorbd de peste cu dovlecei

169 Ciorbe e Ia grec
170 Supd cu rasol de vitd Fiteilei de casd
171 Supd cu creveli Fitofu

172 Ciorbe cu ficat de miel siorez
173 Supi de urzicr cu usturoi
174 SupA de linte sirosii
175 SupA de cartofi sisomon

satate
176 Salatd de fasole cu ceape gi ton
177 Salate Capricciosa
178 Salatd caldd de fasole si pui

179 Salatd de orez cu ton $i porumb
'180 Salate de cuFcug cu legume
181 Salatd de dovlecei si branze leta
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182 Salatia de sparanghel si broccoli
183 Salatd de conopidi simdsline
184 SalatA de orz decorticat si iaurt grecesc
185 Salatd de oud cu maioneza

Feturi principate 64
186 Paste integrale cu varzd de Bruxelles
187 Risotto cu fructe de mare
1Bg Tagliatelle cu ton si mdsline

189 Piept de curcan cu praz
190 cnocchide cartofi cu smantand
191 Rulada umptuLa din piept de pui

'192 Pui crocant la cuptor
193 Piept de curcan in sos begamel
194 Crenvursti umpluli

195 Muschi de porc in sos de unt
196 Muschiulelde porc cu salvje
197 lvlancare de vilel cu cjuperci
'198 l\4iniburgeri de porc cu cascaval

199 Snilele crocante la gretar
200 Vilel alla pizzaiola
201 Conopid; gratinatd
202 Ruiouride vinete cu cascaval

203 lvlerluciu in strat crocant de cartofi
204 Pdstrav la cuptor cu legume
205 Dorada cu hribisi dovlecei

Partea a tv-a: sucuri 9i cocteituri de
206 Cocteilde avocado si pere
207 Cocteil de banane si pere
208 Suc de visine
209 Cocteil de vani
210 Suc de struguri

211 Nectar de piersici
212 Cocteil de kiwi si miere
213 Cocteilverde
2'14 Lassi cu iaurt si piersicd
2'15 Cocteil de piersici sipepene galben

216 Suc de mere si struguri
217 Frappd de banane
218 Cocteil de iaurt si mere
219 Cocteil de morcovi $i mere

220 clogg pentru copii
221 Ciocolatd instant
222 Suc de prune galbene
223 Cocteil de banane sialune
224 Cocteil de pepene galben sipiersici

225 Cocteilde smochine
226 Cocteii de zmeurd
227 Cocteil de afine si kiwi
228 Suc de mere verzi si mentd
229 Cocteil de piersicisi pere

230 Cocteit 'Vitamina C.
231 Cocteil,,Fantezie"
232 Cocteilexotic
233 Cocteil energizant de legume
234 Suc de papaia s-i pomelo
235 Cocterl de oanane sicacao

236 Cocteit vede 2
237 Kerbar (suc de sco4isoare)
238 Sirop de portocale
239 Suc de pepene rogu
240 Cocteil alb

fructe 70
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Partea a v-a: Deserturi 7A
241 Tiramisu pentru copii
242 Desert cu mAr gi branzd de vaci
243 Budincd fdre ou
244 Biscuilicu faind de porumb

245 Pancake cu mere
246 Desert cu caise
247 Mere coapte cu prune
248 Biscuiti cu banane

249 Cremii de gris cu banane
250 Biscuili cu tdrate de ovdz si banane
251 Budince de orez cu mere
252 Ursuleli pufosi

253 Tnghelate de banane si piersici
254 Savarin5 pentru copii
255 Sendvig cu banane simarmelade
256 Cornulefe fragede cu iaurt

257 Pere in cSmagd
258 Tartd de banane si mere cu iaurt
259 Spumd de piersici cu gris
260 PrAjiturd delicioasd cu morcovi

261 Biscuili penku lapte
262 Biscuiti cu miere si portocale
263 Clafoutis cu cirese 9i migdale

264 Cldtite cu fdine integrald
265 Muffins cu fdine integrald 9i pere
266 Focaccia dulce
267 Banane caramelizate cu sos de ciocolate

268 Scones cu nutella
269 Tartd alpind cu mere
270 Biscuili cu lemaie Ia tigaie

271 Cremd de ciocolati
272 Cldtite ,,O mie de giuri"
273 Piscoturi umplute cu nutella
274 Limbi de pisicd
275 lrufe cu ricotta Fi nucd de cocos

276 Cremd de ricotta cu iaurt
277 lvluffins cu nuce de cocos
278 Wafie cu vanilie
279 Cereale de morcovi

280 Pandigpan cu unt caramelizat
281 Cornuri pufoase cu morcovi si gem de piersici
282 Gogogi pufoase la cuptor

283 Batoane cu fulgide ovez
284 Negresd cu inimd de cocos
285 N,4ini-checuri de ciocolate

286 Cake Pops
287 Pr5jiturd ,,Felie de lapte"
288 Prejituri cu cremd de lSmaie

289 Prdjiture cu dovleac Fi ciocolatd
290 Cremi de cioc,olatd cu lapte gi iaurt grecesc
291 Panna Cotta

292 Cremd de l5maie
293 Biscuiti cu fdind de orez 9i lime
294 Cheesecake de ldmaie

295 Biscuiticu nuci
296 Cremd de ciocolatd albe si cepsune
297 Biscuiti inteorali cu stafide

298 lnqhehtaie vanilie
299 Tnghetata de capgune
300 lnqhebte de cocos

Sugestii pentru un meniu echitibrat..........................................................96
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1 Crem; de pui

800 g fileu mertuciu/cod/pdstriiv/dorada, 20O ml apd, 1
1 lingur; ulei de mdstine

500 g piept de pui, 100 g cartofi, 50 g morcovi,25 g ridicind leljne, 1/2 praz (doar partea atbd),l0linguri ulei de mesline, 150 ml ap;

CurelSm morcovii si telina si le tiiem in bucelele potrivite. Le punem intr,o oala si addugdm150 ml de apd. Deasupra oalel asezdm dispozitivul pu"tr" 1",.1"r" f, 
"Ouri. 

punem in dispozitiv
:it:"^''li".l' ""f ,l"le s, p epLut de Dari intreg. A.ope,i"r ,otuL 

", 
i. .rplc sr ,raroe.n. a toc mir,JU oe r,nLrte. D.ipa ( e aJ 'ierl. ounenr tegLl'ncre si pieptul oe pJi .n roboL. addJqan JleiJ clemdsline si supa. pasdm, la vitezd medie, p6na 

"ani 
olt,'n". o 

"r",ni 
on.og"na cu o consistentdfoarte find. punem care s0 q de cremd in torcdneie 

"",i 
p"r,"i" l" pL",;;;;;;; ;#i;;'"rt"capac si le congeldm.

crema de pui paate fotosi ca baze in faane mLtrte telete de supe. supe creme saLt ptueLlt1. o p,tetn farasi timp deo lune dupe cangerare DecanQelarea se face prin bain-marie. Nu te"org",ai-r;,oanta un pradLts dezghetat.

z Cremd de pegte Ao', 6

morcov mic, '1 felie mice telina, 6-7 frunze p6trunjel,

35' ro

CurdtAm egumele si le tbiem cubulete. Curiitam fileui foarle bine (ii verrficam bine. pentru a
l: ::i9jl, .a nu conLile nic un osr. p-L,ra-n aoa intr_o oata. ,;r;g;, rJlze,e de patrJlje a.0edsLpra aseTdn o'|spo'/rtrvur penrru'iFrbe'ed ra doJ'. pLrerr ,eimere si pesLere i^ d spoziriv,acopenm oala si le fierbem 20_25 de minute sau pena cAnd ,rniiorrlil"t patrunse. punem legumelesi pestele in robot' addugem uleiur de mas,ne.i ir"pt"t upl oin ouia lTirtrata in prealabir), pand candcrema capatd consistentd. punem crema in borcane e stenlizate si L'congetam.

crema de pefte poate fi fatosifi titnp ate o luna dupa cangerare se decangereaza p,t1 bain-marie. Nu recollgebmntctodatA un pradus dezqhetat

3 Crem; de vifel. h 7

350 g fileu viter, '160 ml apd, 60 g cartofi, 5-6 cm praz (partea arbe), 1 felie mica de telina, .1 morcov mic,6lingurite ulei de m;sline

CurelSm prazul, telina si morcovul si le taiem in buaati mici. LepLre-n .'tlr-o od a si le acoper T (Lr 160 nl de dpa. A5e,/a.r tl oaia
dispozitivul pentru fierbere la aburi si in e fileul cle carne si cartofL_fl: at ( LoL'ete. A.opefl.n oala si rdsan r ar nea si lequn-^1c *6 16.ra
45 de mlnute sau pand cand carnea este complet pdtrunsd.
S.coatem carnea din oald, o punem in robot, adduqbm cartoful,
uleiul si, daca dorim. caie putin din plazul..or"our] 

"i!e^ird d-n supa Adaugan lraDLal supd s, omogel,/dr.t 
,pand cAnd obtinem o crema peffect finb, fdra bucdiele

de ca ne ic ea. Co'l) stenla L.eo , e sd f,e de1,d.
Plner r-ite 50 g oe c.pma n oo..a1elF rtar lizale
si le conoelar't.

Crcma de vitel paate fi fotasite np cle a tund dupe
congelare. Se decangeleazd prin bain mane. Nu
recangelAm nictadaE un pradLts dezghelat.

rf'
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4 Piure de morcovi @@@
2 morcovi,200 ml ape, 1 lingurili ulei de mesline, 1 lingurili parmezan ras

Curd,tam morcovul, il spdldm si il tAiem in bucali mici. punem bucdlelele intr-o creticioard,
adaugdm 200 ml de apd si le fierbem pand cand sunt complet pdtrunse. scoatem morcovii din apd,
ii amestecdm cu uleiul si parmezanul ras, eventuar addugand r ringurd din apa in care au fiert, si ii
pasem pand cand oblinem un piure omogen si fin.

Putem inlocui morcavii cu dovlecei, caftofi, dovleac, broccoli sau conopide. hportant es:r- se fobsim intatdeauna
legume Woaspete de sezon.

m(aG]\a-l \_,/ \ _/
2 mere mari, suc proaspdt de l;maie, 50 ml api

curdtam merele, elimindm cotorul, le teiem in 4 bucdli si le stropim cu putin suc de lemaie. punem
apa'inh-o oald, adeugdm deasupra dispozitivur pentru fierberea ra abur si ir umprem cu bucdtire
de mar Punem capacul si fierbem merele 10 minute sau pand cand sunt complet pdtrunse.
Omogenizdm merele, adiiugand treptat apa filtrate din oala, pan6 cand obtinem un piure fin si
cremos. Punem crema in borcenele sterilizate gi le congeldm.

crema de mere poate fi folositd timp de o lund dupe congelare. se decongeteaze pin bain-narie. Nu recongeldm
nicioda6 un prcdus dezghelat.

6 Cremd de caise
8-9 caise, 1 lemaie (doar coaja), sueul uneiiumdta! de timaie,
semintele dinlr-o pestaie de vanilie (oplional), 50 mt ape

Curdldm caisele, le tdiem in doud si le stropim cu
sucul de lemeie. Punem apA intr-o crdticioard,
addugem semintele unei pdstdi de vanilie
gi coaja de lSmaie. Asezdm deasupra
dispozitivul pentru fierberea la aburi si in
el bucetile de caise. Acoperim cratita si
ldsam sd fiarbe 10 minute sau pand cand
sunt complet pbtrunse. Omogenizem
fructele, adeugand putine apa filtrata din
creticioa16, pand oblinem consistenta
unui piure fin gi omogen. Punem
crema in borcdnele sterilizate si le
congeldm.

Putem inlocui caisele cu piersici, perc,
prune sau orice alt fruct de sezon.
Consevdm crema pentru cel nult i
2 se emeni. Se decongeleazA numai
pin bain-marie. Consultali medicut
pediatru inainte de a intrcduce vanilia ln
alimentalia copilutui.ln general, se poate
inlroduce dupd vt rsta de 10 luni.

15l6- luni,



7 Pture de fasote verde 6Arl\-./ \:,/
'100 g fasole verde, 1 linguriF branzd de vaci, 1 lingurild ulei de mdsline

Curalam fasolea verde, o tAiem bucatele si o fierbem la aburi 10 minute. pasdm fasolea gi, dupd ce
s-a rdcit complet, o amestecdm cu branza de vaci si uleiul de mdsline. Putem pudra deasupra putin
parmezan ras.

ln cazulin care piureul este prea dens, itfluidizem adeugend 1-2linguri cu apd cabe sau supe de bgume.

8 Pasti de orez cu brAnzi de vaci 6;)(l
100 g orez, 50 g branzi de vaci, 400 ml api

Spdldm orezul in cateva ape, il punem intr-o creticioard si il acoperjm cu 400 ml de apd. il fierbem
30 de minute sau panA c6nd bobul de orez este perfect petruns. Scurgem orezul de ape si il pas6m
cu un mixer vertical. Amestecem piureul oblinut cu branzd de vaci.

9 Piure de cartofi si mere
,^ /zr\e,(,

I mer, I cartof, 1 lingurili ulei de mesline

Cure,tam mdrul, il teiem in cubulete mici Si il fierbem 10 minute la aburi. Curatdm cartoful, il spaldm
9i il tdiem in cubulele mici. Fierbem cubulelele in circa 100 ml de ape, apoi le scoatem din apd si le
ldsem sd se rdceascd putin. Amestecdm cubuletele de mdr Si cartof cu 1 lingurita de ulei de mdsline
Si le pasdm pand cand obtinem un piure fin gi omogen.

ln cazul in care piureul este prea dens, adeugem 1 ngure din apa in care au fieft catTofii sau 1 tingure de supe de
legume.

to Piure de piept de curcan cu tegume (ara
50 g piept de curcan, 150 mlsupd de legume, 2 linguri griF, 1 dovlecel mic,'l linguri!; uleide mesline,
1 lingurili parmezan ras

TAiem in buceli mici pieptul de curcan, curSlAm dovlecelul si il tdiem si pe el in cubulete mici. Le
amestecdm 9i le fierbem la aburi pana cand sunt complet pdtrunse. Amestecdm cubuletele de
curcan si dovlecel cu 1-2 linguri de supd si le pasem pand cand obtinem un piure fin. Punem restul
supei la fiert Fi dupd ce incepe sa fiarbd addugAm grisul in ploaie. Amestecdm bine, astfel incat sd
nu se formeze cocoloage. il fierbem circa 1O minute, apoi stingem focul. Adaugdm piureul de legume
si pieptul de curcan, apoi omogenizdm. La sfarsit adeugdm uleiul de masline si parmezanul ras.

Putem inlocui pieptulde curcan cu piept de pui sau cu aceeasi cantitate de carne slabd de vitel.

'16 | 6-12 luni





15 Cremd de porumb 9i dorada

16 Crig cu mazire
60 g mazdre proaspit;,200 mt api,3 tinguri de gri9, I tingurd brenzi de vaci, 1 tingurit5 ulei de m;stine,
'l lingurila parmezan ras

curdtdm mazdrea si o fierbem intr-o crdticioar;'in care am pus 2oo ml de apd. Dupa ce a fiert
complet, scurgem mazdrea (fdre s6 aruncam apa) si o trecem printr_o sitd cu gauri mici. punem
piureul oblinut in apa in care a fiert mazerea si addugdm in proaie grisur. Fierbem 6-8 minute, apoi
stingem focul si ldsdm piureur sa se raceasca. Dupd ce s-a rdcit, adauqdm branza de vaci. ureiur de
mSsline si parmezanul ras si amestecam.

Dace doim un piure pottocaliu, putem inlocui mazdrea cu aceeasi cantitate de dovleac fieft. o afte verciune
delicioasd a acestuipiure este cea cu sfecle fiafte. Canftelib se pdstreaze.

17 Piure de topinambur 9i pistriv /*\,/=\tt(:,

,,-\,/\e9t,

60 g fileu de pistrdv, 60 g topinambur, .l cartof mic, I lingurile ulei de misline, I linguri apd

curelam cartoful si topinamburul si le iiiiem in cubulete mici. Le fierbem Ia aburi panii cand sunt
complet pdtrunse. separat, fierbem flleul de pdstr;v, foarte bine curdlat, la aburi. Dupa ce regumere
au fiert, le amestecdm cu fileul de peste zdrobit pulin cu furculita si 'l lingure de apd. Le pasdm p6nd
cand obtinem un piure fin gi omogen.

in cazulin care copirur are peste 1 an, fireut de pegte poate fi ldsatintreg, acompaniat de piurcut de caftofi si
topinambuL

1 cartof mediu, 20 g fenicul, 60-70 g buchelele de conopide, I linguri ulei de m;sline,
34lingurisupd de legume, 1 tinguriti parmezan ras

Fierbem cartoful intreg. cand este complet pdtruns, il scoatem din ape si curaldm coaja cat este
cald. separat, fierbem fenicurur si buchelerere de conopida, apoi re scoatem din apd si le resdm
2-3 minute sd se raceascd. Amestecdm cartofur cald cu conopida si fenicurur si re pasem, adeugend
treptat supa de legume, pand cand obtinem o consistenld cremoasa. La sfarsit adriugdm ureiur-de
mesline si parmezanul si amestecem.

18 Piure de cartofi, conopid; gi fenicul.
//-\ //":\tt

@o
150 ml api, 30 g fiind fina de porumb, 40 g fileu dorada, .l morcov, 1 lingurili ulei de mesline

Punem ape intr-o crdticioara si cand incepe sd fiarbd addugam fdina de m6rai in proaie si
amestecem repede. O ldsem sd fiarbd circa 20 de minute, amestecand incontinuu. Separat,
fierbem Ia aburi morcovur curdtat si fireur de dorada tdiat buceti mici. Dupi ce sunt compret fierte,
le amestecdm cu ureiur de misrine gi re pasam pan6 c6nd obtinem un piure fin. punem crema de
porumb in farfurie, iar pe deasupra addugam piureul de peste si morcov.

Putem inlocui fileulde dorada cu fiteu de pest6v, meluciu sau IuD de marc
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'I cartof mic, 'l linguri branza de vaci cremoase,
I linguriti parmezan ras, ,l lingurilA ulei de m;sline,
1 lingur; supd de legume

Curdldm cartoful, il tAiem bucdtete si il fierbem
la aburi se se petrundd bine. Punem cubuletele
fierte intr-un vas, adAugdm 1-2 linguri de supA de
legume sj le pasem pane cand oblinem un piure fin.
Addugdm branza de vaci bine scursa si amestecdm.
CondimenEm piureul cu ulei de mesline si
parmezan.

in cazul in care piureul iese prca clens, mai putem adeuga
pulne supe de bgume sau lapte (in funclie de verch
copilului).

20 Crem; de grig cu mere
1 m;r mic, 150 ml api,50 g grit

curelem mdrul, il tdiem bucalele gi il fierbem la aburi 3-4 minute. punem apd intr-o crdticioard,
pe foc mic, si cand incepe se fiarba addugam grisul in ploaie. Amestecdm pe foc mic, pentru
7-8 minute. Addugdm marul pasat in crema de gris gi amestecdm.

in functie de ver$a copilului, putem intocui apa cu tapte gi putem adluga miere sau putin zaher brun.

19 Piure cremos de cartofi ;i brAnzd

22 Piure de musli sicaise
'150 ml lapte de orez,30 g feine de musli, 1-2 caise mature mici, 1 pare

.-!,|t

@@

2t cremd de banane gipere
112 paf;,'l12 banane,l linguriti apd (optionat)

spdldm merul, il curdldm si il tdiem in cubulele mici. il fierbem la aburi circa 1o minute, apoi il ldsdm
sd se rdceascd. Amestecam merul cu banana si apa 9i pasdm pend cand obtinem o cremd find.

Puten combina aceas6 crcmd cu biscuti, cremd de orez sau lapte, in funclie de varsb copitului.

@@

@@
curdlSm fructele, le teiem bucdtele gi le pasem pand cand ob{inem un piure fin. incalzim laptele
de orez pe foc foarte mic, addugem piureul de fructe si amestecdm, pe foc foarte mic, 3_4 minute.
stingem focul si lasdm amestecul se se receasca la temperatura camerei. Adaugdm fdina de musli
gi amestecdm bine.

in funclie de consistenla dorfte, putem adauga mai muhe sau mai putina faina de musti. Dace nu avem feine de
musli, o putem inlocui cu Erele de ovdz. ln acest caz, le adeugam in taptele cald, in aceragi timp cu fructele, Fiamestecam, pe foc mic, pana cend consislenta devjne cremoasa.
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