















































Jak alergeny: produkt zawiera

PoledWICZka mleko i miod
cleleca kwasno-stodka
Z winogronami
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_— 2 : & p Sktadniki

+ Sokzwycidnietej cytryny: 1 tyzka

+ Midd akacjowy lub wielokwiatowy: 1 ptaskatyzeczka
» Poledwiczkacieleca: 150 g

» Nestlé Snlac: do oprdszenia miesa

o Olgj: 1tyzka

» Jabtko Winogrona 100% sok Gerber: 1 buteleczka
+ Smietanka: 1 tyzeczka

+ Magto: 1tyzeczka

o Sl

+ Winogronarodzynkowe bezpestkowe: 150 g

o Listki Swiezej miety

Przybory kuchenne
» rondelek, deska do krojenia, ndz, patelnia

Sposob przygotowania

+ Swiezo wyciéniety sok z cytryny chwile gotujemy, po czym
dodajemy midd i po zagotowaniu zdejmujemy z ognia.

» Mieso kroimy w cienkie plastry i solimy, anastepnie
oprészamy Nestlé Snlac.

» Smazymy naoleju z odrobing masta.

» Podsmazone plasterki cieleciny przekiadamy do rondelka,
podlewamy sokiem Gerber oraz odrobing Smietanki i dusimy
nawolnym ogniu do miekkosci.

» Nakoniec do poledwiczki dodajemy sos oraz potdwki
winogron bez skorki i pestek, posypujac je drobno
pokrojonymi listkami Swiezej miety.
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Jak alergeny:

.% CZ eW | Ca produkt zawiera mleko
| pomidory
W zupie

Sktadniki

+ Soczewicaczerwona 80g

« Pomidory duszone: 60 g

» Zupkajarzynowa Gerber: 1 soiczek
+ Kolendraswieza: 1 peczek

* Marchew:30g

* Mado:10g

Przybory kuchenne
 rondelek, deska do krojenia, ndz, chochla, patelnia

Sposob przygotowania
Przygotowanie warzyw i ziot:

» Marchewke obieramy i kroimy w drobna kostke.

» Pokrojong marchewke szklimy namasle, po czym kropimy
odrobing wody i podduszamy.

» Soczewice gotujemy do miekkosci w lekko osolonej wodzie,
po czym odcedzamy.

» Kolendre kroimy drobno.

Przygotowanie zupy:

» Do goracej Zupki jarzynowej Gerber dodajemy ugotowang
soczewice i doprawiamy sola.

» Do tak przygotowanej zupki dodajemy marchewke, po czym
gotujemy co hajmnigj 2 - 3 minuty na bardzo wolnym ogniu.

» Pod koniec gotowania dodajemy duszone pomidory i kolendre.
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Jak alergeny: produkt zawiera

7. . mleko, gluten i pszenic
Siwki S
| jabtka

W zupce z kurczaka

Sktadniki

» Marchewka: 100 g

» Por, biale czesci; 60 g

» PRetruszka, korzen: 40 g

« Maslo: 1tyzeczka

« Udkazkurczakab/kib/skdry: 80 g

» Delikatny kurczak Gerber: 1 stoiczek
+ Smietanka: 2 - 3tyzki

» Jabtka: max. ¥4 sztuki

+ Siwki: 1 sztuka

«

« Wysuszony i pokruszony migzsz butki pszennej

Przybory kuchenne
» patelnia, deska do krojenia, n6z, mikser, sitko, garnek

Sposob przygotowania

+ Pokrojongw kostke marchewke i biale czesci porow
oraz pietruszki smazymy lekko namagdle, dolewamy wody
oraz dodajemy mieso z udek kurczaka.

» Gotujemy do miekkosci, nastepnie wyjmujemy kurczaka,
warzywa miksujemy, a nastepnie przecieramy przez sitko.

« Tak przygotowang zupke doprowadzamy do wrzenia, dodajemy
dmietanke oraz Delikathego kurczaka Gerber.

¢ Zupke doprawiamy do smaku i dodajemy pokrojone
w drobna kostke ugotowane mieso z kurczaka oraz sparzone
i pokrojone w kostke obrane jabtkai sliwki.

¢ Zupke podajemy posypang migzszem z uprzednio wysuszonej
i rozdrobnionej butki.

Uwagal Catg zupke mozemy zmiksowad i podaé mtodszym
dzieciom, w wieku 6 miesiecy.



! Nestig

. Herbatniczy; dla niemowja¢-

Jak alergeny: produkt zawiera

_I_ru SkaW kl mleko i seler
| jJabtko
W czerwonym barszczu

SktadniKki

» Buraki swieze: 300 g

» Marchew:80¢g

» PRetruszka, korzen: 20 g

+ Seler, korzen: 20 g

« Jablko 100% sok Gerber: 1 buteleczka

» Sok zwycisnietej cytryny: 1 ptaskatyzeczka
» Jabtko: 2 matej sztuki

» Majeranek suszony: ¥z ptaskiej malej tyzeczki
+ SOlicukier

« Truskawki $wieze lub mrozone: 80 g

» Serbialy:120g

+ Miskopty Nestlé

Przybory kuchenne
+ garnek, ndz, deska do krojenia

Sposob przygotowania

« Buraki oraz pozostate warzywakroimy w cienkie plastry
i przektadamy do garnka.

«  Warzywa zalewamy sokiem Gerber i uzupetniamy waoda,
dosypujemy majeranek, sol, cukier i kropimy sokiem z cytryny.

* Gotujemy nie dluzej niz 4 - 5 minut, po czym pozostawiamy
naminimum 2 - 3 gadziny, nastepnie przecedzamy, dodajemy
sparzone i pokrojone truskawki oraz jabtka.

+ Do tak przygotowanej zupy dodajemy pokruszony biaty ser.
Zupe podajemy z Miskoptami.

Uwagal Zupke mozna zmiksowac i podawaé dzieciom od 6. miesigca.






Jak ;. . glr?)rgfl?tyz:awiera mleko
Wisnhie | ser

dodane
do makaronu

Sktadniki

» Makaron drobny ugotowany: 200 g

+ Jabtko Wisnia 100% sok Gerber: 1 buteleczka
» Wisnie mrozone drylowane: 150 g

+ Serek homogenizowany: 140 g

« Jabtko obrane: 100 g

Przybory kuchenne
» garnek, cedzak, rondelek, deska do krojenia, n6z

Ge
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Sposob przygotowania

» Makaron gotujemy w lekko osolonej wodzie.

»  Sok Gerber gotujemy do momentu odparowania
okoto potowy soku, a pod koniec gotowania wrzucamy
wisnie bez pestek (drylowane) oraz troche jabtek
pokrojonych w kastke. Mozemy dodac réwniez
odrobine miodu.

» Makaron mieszamy z serkiem homogenizowanym
i polewamy sokiem z owocami.




Jak alergeny: produkt zawiera
mleko, jaja, gluten

ZU pa kl’em i pszenice
Z jabtek
| pletruszki

2

Sktadniki

» Petruszka, korzen: 80 g

» Jabtuszka Gerber: 1 soiczek

» Por, biate czesci; 20 g

« Maslo: 1tyzeczka

» Natka pietruszki: ¥a peczka

+ Smietanka 30%: 2 tyzeczki

s Skorkazvacytryny

» Makapszenna: 4 - 5tyzek

» Jajko: Y2 sztuki lub 1 jajko przepidrcze
= « Marchewka Gerber: Yastoiczka

Przybory kuchenne
» deskado krojenia, néz, patelnia, rondelek, mikser lub blender,
miska, tyzka, rozek z pergaminu, garnek, cedzak

' Sposbb przygotowania

= MARCHEWKA

® .
x «  Pietruszke obieramy i kroimy w drobna kostke.
»  Pory kroimy w cienkie plasterki i szklimy na masle razem z pietruszka tak,

: aby masto sie nie zrumienito.

* Przesmazone warzywa zalewamy 100 ml wody (1/2 szklanki) i gotujemy
nawolnym ogniu do miekkosci.

« Miekkie warzywa miksujemy i dodajemy do nich deserek Jabtuszka Gerber
oraz dolewamy $mietanke.

¢ Zupke gotujemy nawolnym ogniu jeszcze 3 - 4 minuty.

« Make mieszamy z jgjkiem do mamentu uzyskania jednolitej kansystencji.

»  Wotrakcie mieszania dodajemy przecier warzywny Marchewka Gerbetr.

¢ (asto przektadamy do rozka zwinietego z pergaminu i wyciskamy
nawrzgca, lekko osolong wode.

» Ugotowane lane kluseczki po odcedzeniu podajemy razem z ciepta zupka,
posypang startg skorka z cytryny i drobno pokrojong natka pietruszki.




