
































Pjak 
Polędwiczka 
cielęca kwaśno-słodka 
z winogronami

po 6. miesiącu 

Sposób przygotowania

Składniki
• Sok z wyciśniętej cytryny: 1 łyżka
• Miód akacjowy lub wielokwiatowy: 1 płaska łyżeczka
• Polędwiczka cielęca: 150 g
• Nestlé Sinlac: do oprószenia mięsa
• Olej: 1 łyżka
•• Jabłko Winogrona 100% sok Gerber: 1 buteleczka
• Śmietanka: 1 łyżeczka
• Masło: 1 łyżeczka
• Sól
• Winogrona rodzynkowe bezpestkowe: 150 g
• Listki świeżej mięty

Przybory kuchenne
•• rondelek, deska do krojenia, nóż, patelnia

•

•

•
•

•

Świeżo wyciśnięty sok z cytryny chwilę gotujemy, po czym 
dodajemy miód i po zagotowaniu zdejmujemy z ognia.
Mięso kroimy w cienkie plastry i solimy, a następnie 
oprószamy Nestlé Sinlac.
Smażymy na oleju z odrobiną masła.
Podsmażone plasterki cielęciny przekładamy do rondelka, 
podlepodlewamy sokiem Gerber oraz odrobiną śmietanki i dusimy 
na wolnym ogniu do miękkości.
Na koniec do polędwiczki dodajemy sos oraz połówki 
winogron bez skórki i pestek, posypując je drobno 
pokrojonymi listkami świeżej mięty.

alergeny: produkt zawiera 
mleko i miód



Rjak 
Ryż 
na mleku 
z jabłkami i śliwkami

po 12. miesiącu 

Sposób przygotowania

Składniki

Przybory kuchenne

alergeny: produkt zawiera 
jaja i mleko



jak 
Soczewica 
i pomidory 
w zupieS alergeny:

produkt zawiera mleko

po 8. miesiącu 

Sposób przygotowania

Składniki
• Soczewica czerwona: 80 g
• Pomidory duszone: 60 g
• Zupka jarzynowa Gerber: 1 słoiczek
• Kolendra świeża: 1 pęczek            
• Marchew: 30 g            
•• Masło: 10 g    

Przybory kuchenne
• rondelek, deska do krojenia, nóż, chochla, patelnia

Przygotowanie warzyw i ziół:

• Marchewkę obieramy i kroimy w drobną kostkę.
• Pokrojoną marchewkę szklimy na maśle, po czym kropimy 
      odrobiną wody i podduszamy. 
• Soczewicę gotujemy do miękkości w lekko osolonej wodzie, 
      po czym odcedzamy.   
•• Kolendrę kroimy drobno.

Przygotowanie zupy:

• Do gorącej Zupki jarzynowej Gerber dodajemy ugotowaną  
      soczewicę i doprawiamy solą.
• Do tak przygotowanej zupki dodajemy marchewkę, po czym 
      gotujemy co najmniej 2 - 3 minuty na bardzo wolnym ogniu.
• Pod koniec gotowania dodajemy duszone pomidory i kolendrę.



po 8. miesiącu 

Sposób przygotowania

Składniki
• Marchewka: 100 g
•  Por, białe części: 60 g
•  Pietruszka, korzeń: 40 g
•  Masło: 1 łyżeczka
•  Udka z kurczaka b/k i b/skóry: 80 g
• •  Delikatny kurczak Gerber: 1 słoiczek
•  Śmietanka: 2 - 3 łyżki
•  Jabłka: max. ½ sztuki
•  Śliwki: 1 sztuka
•  Sól
•  Wysuszony i pokruszony miąższ bułki pszennej

Przybory kuchenne
•• patelnia, deska do krojenia, nóż, mikser, sitko, garnek

Uwaga! Całą zupkę możemy zmiksować i podać młodszym 
dzieciom, w wieku 6 miesięcy.

•

•

•

•

• 

Pokrojoną w kostkę marchewkę i białe części porów 
oraz pietruszki smażymy lekko na maśle, dolewamy wody 
oraz dodajemy mięso z udek kurczaka.
Gotujemy do miękkości, następnie wyjmujemy kurczaka, 
warzywa miksujemy, a następnie przecieramy przez sitko.
TTak przygotowaną zupkę doprowadzamy do wrzenia, dodajemy 
śmietankę oraz Delikatnego kurczaka Gerber.
Zupkę doprawiamy do smaku i dodajemy pokrojone 
w drobną kostkę ugotowane mięso z kurczaka oraz sparzone 
i pokrojone w kostkę obrane jabłka i śliwki.
Zupkę podajemy posypaną miąższem z uprzednio wysuszonej 
i rozdrobnionej bułki.

Sjak 
Śliwki 
i jabłka 
w zupce z kurczaka

alergeny: produkt zawiera 
mleko, gluten i pszenicę



Tjak 
Truskawki 
i jabłko 
w czerwonym barszczu

po 9. miesiącu 

Sposób przygotowania

Składniki
• Buraki świeże: 300 g
•  Marchew: 80 g
•  Pietruszka, korzeń: 20 g
•  Seler, korzeń: 20 g
•  Jabłko 100% sok Gerber: 1 buteleczka
• •  Sok z wyciśniętej cytryny: 1 płaska łyżeczka
•  Jabłko: ½ małej sztuki
•  Majeranek suszony: ½ płaskiej małej łyżeczki
•  Sól i cukier
•  Truskawki świeże lub mrożone: 80 g
•  Ser biały: 120 g
•  Miśkopty Nestlé

PPrzybory kuchenne
• garnek, nóż, deska do krojenia

Uwaga! Zupkę można zmiksować i podawać dzieciom od 6. miesiąca.

•

•

•

•

Buraki oraz pozostałe warzywa kroimy w cienkie plastry 
i przekładamy do garnka.
Warzywa zalewamy sokiem Gerber i uzupełniamy wodą, 
dosypujemy majeranek, sól, cukier i kropimy sokiem z cytryny.
Gotujemy nie dłużej niż  4 - 5 minut, po czym pozostawiamy 
na minimum 2 - 3 godzina minimum 2 - 3 godziny, następnie przecedzamy, dodajemy 
sparzone i pokrojone truskawki oraz jabłka.
Do tak przygotowanej zupy dodajemy pokruszony biały ser.
Zupę podajemy z Miśkoptami.

alergeny: produkt zawiera 
mleko i seler





Wjak 
Wiśnie i ser 
dodane 
do makaronu

po 12. miesiącu 

Sposób przygotowania

Składniki
• Makaron drobny ugotowany: 200 g
•  Jabłko Wiśnia 100% sok Gerber: 1 buteleczka
•  Wiśnie mrożone drylowane: 150 g
•  Serek homogenizowany: 140 g
•  Jabłko obrane: 100 g

PPrzybory kuchenne
• garnek, cedzak, rondelek, deska do krojenia, nóż

•
•

•

Makaron gotujemy w lekko osolonej wodzie.
Sok Gerber gotujemy do momentu odparowania 
około połowy soku, a pod koniec gotowania wrzucamy 
wiśnie bez pestek (drylowane) oraz trochę jabłek 
pokrojonych w kostkę. Możemy dodać również 
odrobinę miodu.
MMakaron mieszamy z serkiem homogenizowanym 
i polewamy sokiem z owocami.

alergeny: 
produkt zawiera mleko



Zjak 
Zupa krem 
z jabłek 
i pietruszki

po 8. miesiącu 

Sposób przygotowania

Składniki
• Pietruszka, korzeń: 80 g
•  Jabłuszka Gerber: 1 słoiczek
•  Por, białe części: 20 g
•  Masło: 1 łyżeczka
•  Natka pietruszki: ¼ pęczka
• •  Śmietanka 30%: 2 łyżeczki
•  Skórka z ½ cytryny
•  Mąka pszenna: 4 - 5 łyżek
•  Jajko: ½ sztuki lub 1 jajko przepiórcze
•  Marchewka Gerber: ¼ słoiczka

Przybory kuchenne
•• deska do krojenia, nóż, patelnia, rondelek, mikser lub blender,      
  miska, łyżka, rożek z pergaminu, garnek, cedzak

•
•

•

•

•
•
••
•

•

Pietruszkę obieramy i kroimy w drobną kostkę.
Pory kroimy w cienkie plasterki i szklimy na maśle razem z pietruszką tak, 
aby masło się nie zrumieniło.
Przesmażone warzywa zalewamy 100 ml wody (1/2 szklanki) i gotujemy 
na wolnym ogniu do miękkości.
MMiękkie warzywa miksujemy i dodajemy do nich deserek Jabłuszka Gerber 
oraz dolewamy śmietankę.
Zupkę gotujemy na wolnym ogniu jeszcze 3 - 4 minuty.
Mąkę mieszamy z jajkiem do momentu uzyskania jednolitej konsystencji.
W trakcie mieszania dodajemy przecier warzywny Marchewka Gerber.
Ciasto przekładamy do rożka zwiniętego z pergaminu i wyciskamy 
na wrzącą, lekko osoloną wodę.
UgoUgotowane lane kluseczki po odcedzeniu podajemy razem z ciepłą zupką, 
posypaną startą skórką z cytryny i drobno pokrojoną natką pietruszki.

alergeny: produkt zawiera 
mleko, jaja, gluten 
i pszenicę


