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CUPRINS

Introducere e N e O
Partea I: 6-12 luni...... U W " 13
Creme si piureuri T .14

1 Crema de pui
2 Crema de peste
3 Crema de vitel
4 Piure de morcovi
5 Crema de mere
6 Crema de caise
7 Piure de fasole verde
8 Pastéa de orez cu branza de vaci
9 Piure de cartofi si mere
10 Piure de piept de curcan cu legume
11 Crema cu fructe
12 Piure de tofu si salats verde
13 Piure de pastrav si legume
14 Crema de spanac si salata verde
15 Crema de porumb si dorada
16 Gris cu mazare
17 Piure de topinambur si pastrav
18 Piure de cartofi, conopida si fenicul
19 Piure cremos de cartofi si branzé
20 Crema de gris cu mere
21 Cremd de banane si pere
22 Piure de musli si caise
23 Piure de mere, pere si biscuiti
24 Piure de mere si iaurt
25 Piure de prune si mere

Supe $i SUPE Crema .......cveeesvecerneneneens s |
26 Supa de legume
27 Supé crema de sfecla si iaurt
28 Supa crema de fenicul
29 Supa de rosii cu merluciu
30 Supa crema de dovlecei si branza de vaci
31 Supé crema de legume cu parmezan
32 Supa cremé de mazére
33 Supé crema de legume cu piept de pui
34 Supa Straciatella
35 Supa de tapioca
36 Supa crema de cartofi si pastrav
37 Supé de dovleac cu gris
38 Supa de morcovi cu pui
39 Supa crema de telina
40 Supa de pastarnac si mere
41 Supa ,Popeye Marinarul®
42 Supa crema de linte rosie
43 Supa Stracciatella cu galbenus
44 Supa crema de cartofi si broccoli
45 Supa crema de dovleac

Feluri principale —1
46 Orz cu legume
47 Crochete de dovleac si parmezan
48 Piept de curcan in sos de rosii
49 Sufleu de morcovi si branza de vaci
50 Mei cu ou si sparanghel
51 Pastrav cu dovlecei la cuptor
52 Dorada cu sos de rosii
53 Hamburgeri de dovlecei
54 Chiftelute de mei si morcovi
55 Fileu de vitel cu legume
56 Gnocchi cu spanac
57 Spaghettini cu broccoli
58 Chiftelute de linte
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59 Chiftele de peste
60 Maccheroncini cu dovlecei
61 Rosii umplute cu carne de vitel
62 Orez cu mazare
63 Sarmaélute de salata
64 Omleta cu rosii si busuioc

Partea a ll-a: 13 ani........

SOSUM ..c..cormrmrenrreenens

65 Sos de rosii simplu

66 Sos de rosii si legume
67 Sos besamel cu ceapa
68 Sos de migdale

69 Sos besamel simplu

Creme si piureuri

34

70 Cremé de alune si miere
71 Piure de telina si fenicul
72 Piure cu sunca de pui/curcan
73 Piure de linte
74 Cremd cu fulgi de orez integral
75 Piure de cartofi copti
76 Humus de mazéare
77 Piure de urzici
78 Piure de dovlecei si morcovi
79 Piure de morcovi cu tarate de ovéz
80 Piure de morcovi
81 Piure de dovleac cu smantana
82 Piure de anghinare
83 Piure de naut
84 Pateu de vinete

Supe si supe crema °

85 Supa crema de pui si cartofi
86 Supa de cicoare
87 Supé de paine si lamaie
88 Supa de lapte
89 Supa de mazare cu soia
90 Supa de fasole uscata si dovleac
91 Supa de broccoli si mazére
92 Supéa crema de dovleac cu chipsuri de cartofi dulci
93 Supa de pui cu paste de pesmet
94 Supa de castane
95 Gazpacho cu mozzarella
96 Supa de orez si morcovi
97 Supa crema de tapioca si rosii
98 Supa de cartofi
99 Supa cremé de naut
100 Supa de lapte cu fiind de malai
101 Supa crema de spanac
102 Supa cremé de sparanghel si conopida
103 Supa de orez cu lapte si dovleac
104 Supa crema de fasole cu crutoane

T s e T T P e T

105 Salata de orez cu pui
106 Salata de orez greceasca
107 Salata de dovleac, naut si tofu
108 Salata de cartofi cu sos de iaurt
109 Salata de porumb
110 Salatd cu sunca si cascaval
111 Salaté de linte si sunca
112 Salata de quinoa
113 Salata de pastrav si orz
114 Salata de morcovi si mere

Feluri principale............

115 Risotto cu dovlecei

116 Paste cu sos de busuioc

117 Paste cu sos de rosii si parmezan
118 Omleta cu patrunjel la cuptor

37

.42

.44
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119 Risotto cu lapte si parmezan
120 Paste integrale cu branza de vaci
121 Rulada de pui umpluta cu sunca
122 Mini-checuri de vitel cu morcovi
123 Piept de pui in sos de lapte si lamaie
124 Chiftele de pui cu sos de legume
125 Tocanita de curcan cu legume
126 Picatta de curcan
127 Piept de pui la cuptor
128 Budinca de legume
129 Mancare de vitel cu anghinare
130 Pastrav la cuptor in crusté 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 cartofi si morcovi
134 Mini-budinci surpriza
135 Cartofi in sos de lapte si patrunjel

Partea a lll-a: 3-5 ani..... 49

APErItIVe v i rrssne T A1 ke 50
136 Crema de ton si quark
137 Pancakes cu ceapa verde
138 Pernute de cartofi
139 Grisine cu masline si usturoi
140 Pateu din piept de pui
141 Pateu din sunca de Praga
142 Humus
143 Crema de branza
144 Guacamole
145 Pateu din ficat de pui
146 Morcovi din aluat foietat
147 Pateu de masline negre
148 Pateu de fasole boabe si peste afumat
149 Oua umplute cu mousse de ton
150 Mousse de somon afumat
151 Bruschette ,lepuras”
152 Crochete de pastrév si cartofi
153 Cornuri pufoase cu cascaval
154 Noduri pufoase
155 Crema de busuioc si branza

Supe sheorbe e mnnrrarnenanmniaa:
156 Supa crema de frunze de ridiche
157 Ciorba de perisoare
158 Supa crema de rosii
159 Supa crema de ciuperci
160 Ciorba de legume
161 Supa crema de broccoli si praz
162 Supa energizanta de cereale
163 Ciorba de pui cu tarhon
164 Supa de ceapa ungureasca
165 Supa cu taitei de cartofi si tarhon
166 Supa de castane si orz decorticat
167 Supa de pui cu ciuperci si spanac
168 Ciorba de peste cu dovlecei
169 Ciorba a la grec
170 Supa cu rasol de vita si tditei de casa
171 Supa cu creveti si tofu
172 Ciorba cu ficat de miel si orez
173 Supa de urzici cu usturoi
174 Supé de linte si rogii
175 Supa de cartofi si somon

Salate s L e e e 61
176 Salatd de fasole cu ceapa si ton
177 Salata Capricciosa
178 Salata calda de fasole si pui
179 Salaté de orez cu ton si porumb
180 Salata de cuscus cu legume
181 Salatd de dovlecei si branza feta

......... i DO

5 | Cuprins



182 Salata de sparanghel si broccoli

183 Salata de conopida si masline

184 Salata de orz decorticat si iaurt grecesc
185 Salata de oua cu maioneza

Feluri principale .....cc.oceeeeermmmsssiceennn

186 Paste integrale cu varza de Bruxelles
187 Risotto cu fructe de mare
188 Tagliatelle cu ton si masline
189 Piept de curcan cu praz
190 Gnocchi de cartofi cu sméntana
191 Ruladd umpluta din piept de pui
192 Pui crocant la cuptor
193 Piept de curcan in sos besamel
194 Crenvursti umpluti
195 Muschi de porc in sos de unt
196 Muschiulet de porc cu salvie
197 Méncare de vitel cu ciuperci
188 Miniburgeri de porc cu cascaval
199 Snitele crocante la gratar
200 Vitel alla pizzaiola
201 Conopida gratinata
202 Rulouri de vinete cu cascaval
203 Merluciu in strat crocant de cartofi
204 Péstrév la cuptor cu legume
205 Dorada cu hribi si dovlecei

Partea a IV-a: Sucuri si cocteiluri de fructe

206 Cocteil de avocado si pere
207 Cocteil de banane si pere
208 Suc de visine
209 Cocteil de vara
210 Suc de struguri
211 Nectar de piersici
212 Cocteil de kiwi si miere
213 Cocteil verde
214 Lassi cu iaurt si piersica
215 Cocteil de piersici si pepene galben
216 Suc de mere si struguri
217 Frappé de banane
218 Cocteil de iaurt si mere
219 Cocteil de morcovi si mere
220 Glogg pentru copi
221 Ciocolata instant
222 Suc de prune galbene
223 Cocteil de banane si alune
224 Cocteil de pepene galben si piersici
225 Cocteil de smochine
226 Cocteil de zmeura
227 Cocteil de afine si kiwi
228 Suc de mere verzi si menta
229 Cocteil de piersici si pere
230 Cocteil ,Vitamina C*
231 Cocteil ,Fantezie*
232 Cocteil exotic
233 Cocteil energizant de legume
234 Suc de papaia si pomelo
235 Cocteil de banane si cacao
236 Cocteil verde 2
237 Kerbar (suc de scortisoara)
238 Sirop de portocale
239 Suc de pepene rosu
240 Cocteil alb

...64

6 | Cuprins



Partea a V-a: Deserturi.......... O ¢
241 Tiramisu pentru copii
242 Desert cu mar si branza de vaci
243 Budinca fard ou
244 Biscuiti cu féina de porumb
245 Pancake cu mere
246 Desert cu caise
247 Mere coapte cu prune
248 Biscuiti cu banane
249 Crema de gris cu banane
250 Biscuiti cu tarate de ovaz si banane
251 Budinca de orez cu mere
252 Ursuleti pufosi
253 Inghetaté de banane si piersici
254 Savarina pentru copii
255 Sendvis cu banane si marmelada
256 Cornulete fragede cu iaurt
257 Pere in cadmasa
258 Tarté de banane si mere cu iaurt
259 Spuma de piersici cu gris
260 Prajiturd delicioasé cu morcovi
261 Biscuiti pentru lapte
262 Biscuiti cu miere si portocala
263 Clafoutis cu cirese si migdale
264 Clatite cu faina integrald
265 Muffins cu f&ina integrala si pere
266 Focaccia dulce
267 Banane caramelizate cu sos de ciocolatd
268 Scones cu nutella
269 Tarta alpina cu mere
270 Biscuiti cu lamaie la tigaie
271 Crema de ciocolatd
272 Clatite ,0 mie de gauri*
273 Piscoturi umplute cu nutella
274 Limbi de pisica
275 Trufe cu ricotta si nucé de cocos
276 Crema de ricotta cu iaurt
277 Muffins cu nuca de cocos
278 Waffe cu vanilie
279 Cereale de morcovi
280 Pandispan cu unt caramelizat
281 Cornuri pufoase cu morcovi si gem de piersici
282 Gogosi pufoase la cuptor
283 Batoane cu fulgi de ovaz
284 Negresa cu iniméa de cocos
285 Mini-checuri de ciocolata
286 Cake Pops
287 Prajitura ,Felie de lapte”
288 Prajiturd cu crema de lamaie
289 Préajiturd cu dovleac si ciocolata
290 Crema de ciocolaté cu lapte si iaurt grecesc
291 Panna Cotta
292 Crema de lamaie
293 Biscuiti cu faina de orez si lime
294 Cheesecake de l[amaie
295 Biscuiti cu nuca
296 Cremé de ciocolata alba si capsune
297 Biscuiti integrali cu stafide
298 Inghetata de vanilie
299 Inghetats de cépsune
300 Inghetat4 de cocos

Sugestii pentru un meniu echilibrat........ .96
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Parteal
6-12 luni

Creme si piureu

Supe si supe crema
Feluri principale

Bl i ot e

-------------------------------------------------------




®
1 Crema de pui

500 g piept de pui, 100 g cartofi, 50 g morcovi, 25 g radacina telina, 1/2 praz (doar partea alba),
10 linguri ulei de masline, 150 mI apa

Curatam morcovii si telina si le tdiem in bucatele potrivite. Le punem intr-o oald si adaugam

150 ml de apa. Deasupra oalei asezam dispozitivul pentru fierbere la aburi. Punem in dispozitiv
cartofii taiati cubulete si pieptul de pui intreg. Acoperim totul cu un capac si fierbem, la foc mic,
30 de minute. Dupa ce au fiert, punem legumele si pieptul de pui in robot, adaugam uleiul de
masline si supa. Pasam, la viteza medie, pana cand obtinem o crema omogena cu o consistents
foarte fina. Punem cate 50 g de crema in borcanele sau pahare de plastic de unica folosinta cu
capac si le congelam.

Crema de pui poate folosi ca baza in foarte multe refete de supe, supe creme sau piureuri. O putem folosi timp de
0 lund dupd congelare. Decongelarea se face prin bain-marie. Nu recongelam niciodatd un produs dezghetat.

2 Crema de peste

800 g fileu merluciu/cod/pastrav/dorada, 200 ml apa, 1 morcov mic, 1 felie mics teling, 6-7 frunze patrunjel,
1 lingura ulei de masline

Curatam legumele si le taiem cubulete. Curatdm fileul foarte bine (il verificam bine, pentru a

ne asigura c& nu contine niciun 0s). Punem ap4 intr-o oal, adaugam frunzele de patrunjel, iar
deasupra asezam dispozitivul pentru fierberea la abur. Punem legumele si pestele in dispozitiv,
acoperim oala si le fierbem 20-25 de minute sau pana cand sunt complet patrunse, Punem legumele
si pestele in robot, addugam uleiul de masline si treptat apa din oala (filtrata in prealabil), pana cand
crema capata consistentd. Punem crema in borcinele sterilizate si le congelam.

Crema de peste poate fi folosita timp de o Juna dupa congelare. Se decongeleazda prin bain-marie. Nu recongelam
niciodata un produs dezghetat.

3 Crema de vitel

350 g fileu vitel, 160 m| apé, 60 g cartofi, 5-6 cm praz (partea albi), 1 felie mica de telina, 1 morcov mic,
6 lingurite ulei de masline

Curatém prazul, telina si morcovul si le téiem in bucati mici. Le

punem intr-o oalé si le acoperim cu 160 ml de apa. Asezam in oal

dispozitivul pentru fierbere la aburi si in el fileul de carne si cartoful

taiat cubulete. Acoperim oala si l3sam carnea si legumele sa fiarba

45 de minute sau pana cand carnea este complet patrunsa.

Scoatem carnea din oald, o punem in robot, adaugam cartoful,

uleiul si, daca dorim, cate putin din prazul, morcovul si < i
telina din supa. Adaugam treptat supa si omogenizam, ) Aé
péna cand obtinem o cremé perfect fina, fara bucatele '
de carne n ea. Consistenta trebuie s fie densa. :
Punem cate 50 g de crema n borcanele sterilizate —
si le congeldm. :

congelare. Se decongeleaza prin bain-marie. Nu

Crema de vitel poate fi folosits timp de o luna dupd s
recongelam niciodatd un produs dezghetat.
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4 Piure de morcovi

2 morcovi, 200 ml apa, 1 lingurita ulei de masline, 1 linguritd parmezan ras

Curatam morcovul, il spalam si 1l taiem Tn bucati mici. Punem bucatelele Tntr-o craticioara,
adaugdm 200 ml de apa si le fierbem pana cand sunt complet patrunse. Scoatem morcovii din apa,
fi amestecdm cu uleiul si parmezanul ras, eventual adaugand 1 lingura din apa n care au fiert, si i
pasam pana cand obtinem un piure omogen si fin.

Putem inlocui morcovii cu doviecei, cartofi, dovleac, broccoli sau conopidé. Important este sé folosim intotdeauna
fegume proaspete de sezon.

5

2 mere mari, suc proaspét de lamaie, 50 ml apa

Curatam merele, elimindm cotorul, le taiem in 4 bucati si le stropim cu putin suc de ldamaie. Punem
apa intr-o oald, adaugam deasupra dispozitivul pentru fierberea la abur si il umplem cu bucatile
de mar. Punem capacul si fierbem merele 10 minute sau p&n& cand sunt complet patrunse.
Omogenizam merele, addugand treptat apa filtratd din oal, pana cand obtinem un piure fin si
cremos. Punem crema in borcanele sterilizate si le congelam.

Crema de mere poate fi folosita timp de o luné dupa congelare. Se decongeleazé prin bain-marie. Nu recongeldm
niciodaté un produs dezghetat.

6 Crema de caise

8-9 caise, 1 lamaie (doar coaja), sucul unei juméatati de Iamaie,
semintele dintr-o pastaie de vanilie (optional), 50 ml apa

Curatam caisele, le téiem in doua si le stropim cu = o
sucul de lamaie. Punem apa intr-o créaticioara, /
adaugam semintele unei pastai de vanilie 5
si coaja de lamaie. Asezam deasupra

dispozitivul pentru fierberea la aburi si in LA
el bucétile de caise. Acoperim cratita si b
lasam sa fiarba 10 minute sau pana cand
sunt complet patrunse. Omogenizam
fructele, adaugand putina apa filtrata din
craticioara, pana obtinem consistenta
unui piure fin si omogen. Punem

crema n borcanele sterilizate si le
congelam.

Putem inlocui caisele cu piersici, pere,
prune sau orice alf fruct de sezon.
Conservam crema pentru cel mult

2 saptamani. Se decongeleazé numai
prin bain-marie. Consultati medicul
pediatru inainte de a introduce vanilia in
alimentatia copilului. In general, se poate
infroduce dupa varsta de 10 [uni.

15 6-12 luni
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7. Piure de fasole verde g @
100 g fasole verde, 1 lingurita branza de vaci, 1 lingurita ulei de masline

Curatam fasolea verde, o taiem bucatele si o fierbem la aburi 10 minute. Pasam fasolea si, dupa ce

s-a racit complet, o amestecam cu brénza de vaci si uleiul de masline. Putem pudra deasupra putin
parmezan ras.

In cazul in care piureul este prea dens, il fluidizam adédugand 1-2 linguri cu apa calda sau supd de legume.

8 Pasta de orez cu branza de vaci (40"

100 g orez, 50 g branza de vaci, 400 ml apa

Spalam orezul n cateva ape, il punem intr-o craticioara si il acoperim cu 400 m! de apa. 1l fierbem
30 de minute sau pana cand bobul de orez este perfect patruns. Scurgem orezul de apa si il pasam
cu un mixer vertical. Amestecam piureul obtinut cu branza de vaci.

9 Piure de cartofi si mere

1 mar, 1 cartof, 1 lingurita ulei de masline

Curatam marul, 1l taiem Tn cubulete mici si il fierbem 10 minute la aburi. Curdtdm cartoful, il spalam

si il taiem Tn cubulete mici. Fierbem cubuletele in circa 100 ml de apa, apoi le scoatem din apé si le

lasam sa se raceasca putin. Amestecdm cubuletele de mar si cartof cu 1 lingurita de ulei de masline
si le pasam pana cand obtinem un piure fin si omogen.

In cazul in care piureul este prea dens, adaugam 1 lingura din apa in care au fiert cartofii sau 1 lingurd de supa de
legume.

10 Piure de piept de curcan cu legume

50 g piept de curcan, 150 ml supa de legume, 2 linguri gris, 1 dovlecel mic, 1 lingurita ulei de masline,
1 lingurita parmezan ras

Taiem in bucati mici pieptul de curcan, curatdm dovlecelul si il tdiem si pe el in cubulete mici. Le
amestecam si le fierbem la aburi pana cand sunt complet patrunse. Amestecam cubuletele de
curcan si dovlecel cu 1-2 linguri de supa si le pasam pana cand obtinem un piure fin. Punem restul
supei la fiert si dupa ce incepe sa fiarba adaugam grisul in ploaie. Amestecam bine, astfel incéat sa
nu se formeze cocoloase. Il fierbem circa 10 minute, apoi stingem focul. Adaugam piureul de legume
si pieptul de curcan, apoi omogenizam. La sfarsit addugam uleiul de masline si parmezanul ras.

Putem inlocui pieptul de curcan cu piept de pui sau cu aceeasi cantitate de carne slabé de vitel.
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11 Crema cu fructe

40 g tarate de ovaz, 100 g iaurt natuﬁ*ﬁcals’e,m ml j;ﬁ o

5w
Punem taratele intr-o craticioara, adaugam aéﬁ@fi; T
le punem la fiert, la foc mic, 10 minute: Dupa p%j“}‘;.* :
taratele au absorbit toatd apa, stingem foeul® » skg”
si le lasam sa se raceasca cateva minute. L0 .
Pasam totul pana cand obtinem o consistenta® =~ * =
fina, apoi addugam iaurtul si amestecam *
bine. Separat, cojim caisele si le pasam, »
pana obtinem un piure fin. Adaugam piureul _~ *
de caise peste crema.

Putemn inlocuf caisele cu orice ffuct de.sezon.

Important este sa folosim fructe proaspete. .
Frugtele pot fi taiate bucatele si fierte 2-3 minute, ~
la aburi. Dupd ce se racesc, se paseaza Gu mixerul
vertical. ‘

12 Piure de tofu si salata verde

100 g tofu, 4 frunze salata verde, 1 lingurita parmezan, 1 lingurita ulei de masline

Curatam frunzele de salata, le spalam bine si le punem intr-un vas. Adaugam tofu taiat cubulete,
parmezanul si uleiul de masline. Le pasam cu un mixer vertical pana cand obtinem un piure cremos.

Putem adaduga si 3-4 mésline taiate in bucatele foarte mici.

13 Piure de pastrav si legume

60 g pastrav, 1/2 morcoyv, 1/2 cartof, 1 lingurita ulei de masline, 1/2 lingurita suc de lamaie

Taiem pestele curatat in bucati potrivite, le stropim cu suc de [amaie si le fierbem la aburi, apoi

le lasam sa se raceasca. Fierbem legumele curatate si taiate cubulete in circa 100 ml apa, apoi le
scurgem foarte bine. Amestecam pestele si legumele fierte cu 1 lingurita de ulei de masline si le
pasam pand cand obtinem un piure fin si emogen. Deasupra se poate rade putin parmezan.

Putem inlocui pastravul cu merluciu, cod sau orice alt peste cu carne slabéa. In cazul in care piureul fese prea dens,
adaugam 1 linguréd din apa in care au fiett legumele si amestecam bine.

14 Crema de spanac si salata verde

10 frunze spanac, 1/2 salata verde mica, 2 cartofi, 1 lingurita ulei de masline

Spalam spanacul si frunzele de salata, curatam cartofii si ii tdiem bucatele. Amestecam frunzele
de salata si de spanac si le fierbem circa 5-6 minute intr-o craticioara cu apa. intr-o alta criticioars
fierbem cubuletele de cartof, 10-15 minute. Scurgem legumele si le pasam cu ajutorul unui mixer
vertical. Adaugam uleiul de masline si amestecam.

Daca piureul este prea dens, putem adauga 1 lingura de jaurt natural sau puting branza de vacibine scursa.



U : o o
15 Crema de porumb si dorada () (2)

150 ml apa, 30 g faina fina de porumb, 40 g fileu dorada, 1 morcov, 1 lingurita ulei de masline

Punem apa intr-o craticioara si cand incepe sa fiarba adaugam faina de malai in ploaie si
amestecam repede. O lasam sa fiarba circa 20 de minute, amestecand incontinuu. Separat,
fierbem la aburi morcovul curatat si fileul de dorada taiat bucati mici. Dupé ce sunt complet fierte,
le amestecam cu uleiul de masline si le pasam pana cand obtinem un piure fin. Punem crema de
porumb fin farfurie, iar pe deasupra addugam piureul de peste si morcov.

Putem inlocui fileul de dorada cu fileu de pastrdv, merluciu sau lup de mare.

i : oy
16 Gris cu mazare 7

60 g mazdre proaspata, 200 ml api, 3 linguri de gris, 1 lingura branza de vaci, 1 lingurita ulei de masline,
1 lingurita parmezan ras

Curatdm mazarea si o fierbem intr-o craticioara in care am pus 200 ml de apa. Dupa ce a fiert
complet, scurgem mazarea (fara sa aruncém apa) si o trecem printr-o sitd cu gauri mici. Punem
piureul obtinut in apa in care a fiert mazarea si adaugam in ploaie grisul. Fierbem 6-8 minute. apoi
stingem focul si lasam piureul s& se raceasca. Dupa ce s-a racit, adaugam branza de vaci, uleiul de
masline si parmezanul ras si amestecam.

Daca dorim un piure portocaliu, putem inlocui mazérea cu aceeasi cantitate de dovieac fiert. O alta versiune
delicioasd a acestui piure este cea cu sfecla fiarts. Cantitatile se pastreaza,

17 Piure de topinambur si pastrav @
60 g fileu de pastrav, 60 g topinambur, 1 cartof mic, 1 lingurita ulei de masline, 1 lingura apa

Curatam cartoful si topinamburul si le tdiem in cubulete mici. Le fierbem la aburi pana cand sunt
complet patrunse. Separat, fierbem fileul de pastrav, foarte bine curatat, la aburi. Dupa ce legumele
au fiert, le amestecam cu fileul de peste zdrobit putin cu furculita si 1 lingura de apa. Le pasam pana
cand obtinem un piure fin si omogen.

In cazul in care copilul are peste 1 an, fileul de peste poate fi lasat intreg, acompaniat de piureul de cartofi si
topinambur.

18 Piure de cartofi, conopida si fenicul @
1 cartof mediu, 20 g fenicul, 60-70 g buchetele de conopida, 1 lingura ulei de masline,
3-4 linguri supa de legume, 1 lingurita parmezan ras

Fierbem cartoful intreg. Cand este complet patruns, il scoatem din apa si curatam coaja cat este
cald. Separat, fierbem feniculul si buchetelele de conopida, apoi le scoatem din apa si le I3sam

2-3 minute sa se raceasca. Amestecam cartoful cald cu conopida si feniculul si le pasam, adaugand
treptat supa de legume, pana cand obtinem o consistenta cremoasa. La sfarsit adaugam uleiul de
masline si parmezanul si amestecam.
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19 . Piure cremos de cartofi si branz

1 cartof mic, 1 lingura branza de vaci cremoas3, \
1 linguritd parmezan ras, 1 linguritd ulei de masline, . :
1 lingura supa de legume

Curatam cartoful, 1l taiem bucatele si il fierbem :
la aburi sa se patrunda bine. Punem cubuletele
fierte intr-un vas, addugam 1-2 linguri de supa de é
legume si le pasam pana cand obtinem un piure fin. 4
Adaugam branza de vaci bine scursa si amestecam.
Condimentdm piureul cu ulei de masline si
parmezan.

In cazul in care piureul iese prea dens, mai putem adiuga
putina supa de legume sau lapte (in functie de vérsta
copilului).

20 Crema de gris cu mere

1 mar mic, 150 ml ap3, 50 g gris

Curatam marul, il tdiem bucatele si il fierbem la aburi 3-4 minute. Punem apa intr-o craticioara,
pe foc mic, si cand incepe sé fiarba addugam grisul in ploaie. Amestecam pe foc mic, pentru
7-8 minute. Adaugam marul pasat in crema de gris si amestecam.

In functie de varsta copilului, putem infocui apa cu lapte si putem adduga miere sau putin zahar brun,

21 Crema de banane si pere

1/2 para, 1/2 banana, 1 lingurita apa (optional)

Spalam marul, 1l curatadm si il taiem in cubulete mici. 1l fierbem la aburi circa 10 minute, apoi il lasam
sa se raceasca. Amestecam marul cu banana si apa si pasam pana cand obtinem o crema fina.

Putem combina aceasta crema cu biscuiti, cremé de orez sau lapte, in functie de vérsta copifului.

22 Piure de musli si caise

150 ml lapte de orez, 30 g faina de musli, 1-2 caise mature mici, 1 para

Curatam fructele, le taiem bucétele si le pasam pana cand obtinem un piure fin. Incalzim laptele
de orez pe foc foarte mic, adaugam piureul de fructe si amestecam, pe foc foarte mic, 3-4 minute.
Stingem focul si lasdm amestecul s3 se raceascs la temperatura camerei. Adaugam faina de musli
si amestecam bine.

In functie de consistenta dorité, putem adauga mai multa sau mai puting faina de musli. Daca nu avem faina de
musli, o putem Inlocui cu tarédte de ovaz. In acest caz, le adaugdm in laptele cald, in acelasi timp cu fructele, si
amestecam, pe foc mic, pdna cand consistenta devine cremoasa.
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