Geri)en

jak ksigzka kucharska

Poznaj przepisy na roznorodne i pyszne potrawy,
w ktorych rozsmakuie sie Twoj maluszek



jak

Apetyczny

krem z kalafiora
i zielonej papryki

Sktadniki

« Rézyczki kalafiora: 60 g

- Papryka zielona bez pestek i szyputki: 40 g
« Kleik kukurydziany Nestlé: 3 tyzeczki

« Masto: 1tyzeczka

+ Jabtuszka z morelami Gerber: 2 tyzeczki

« Woda: %2 szklanki

- Koperek swiezy: kilka ,piérek”

Przybory kuchenne
+ noz, deska do krojenia, piekarnik, rondelek, mikser

Sposob przygotowania

- Kalafiora kroimy na mniejsze kawatki i gotujemy w wodzie
przez okoto 10 minut.

- W potowie gotowania wsypujemy Kleik kukurydziany Nestlé.

- Kawalki papryki pieczemy w piekarniku nagrzanym
do temperatury 160°C przez 8 - 10 minut (czas pieczenia
uzalezniony jest od grubosci migzszu papryki).

- Upieczona papryke obieramy ze skérki i dodajemy do kalafiora
z kleikiem kukurydzianym Nestlé razem z mastem po czym
catos¢ miksujemy.

wﬁ « Do zmiksowanego kalafiora z papryka dodajemy Jabtuszka
’% ?/ z morelami Gerber i jezeli jest taka potrzeba, to podgrzewamy.
»  Zupke przed podaniem posypujemy drobno pokrojonym
koperkiem.



jak

Buraczkowa
zupa z jabtkiem

Sktadniki

- Burak obrany i pokrojony w plastry: 80 g
- Ziemniaki:30 g

« Marchewka:30g

- Delikatny kurczak Gerber: 2 tyzki

« Masto: 1 tyzeczka

« Woda: %2 szklanki

« Sok z wycisnietej i sparzonej cytryny

. Jabtko: Y2 matej sztuki

» Kaszka manna: 1 tyzeczka

Przybory kuchenne
- noz, deska do krojenia, piekarnik, rondelek, mikser

Sposdb przygotowania

«  Umyte i obrane warzywa gotujemy przez okoto 15 minut.

- Nastepnie wsypujemy kaszke manne i gotujemy ,na wolnym
ogniu” przez okoto 4 - 5 minut.

» Pod koniec gotowania dodajemy kilka kropli soku z cytryny

- oraz Delikatnego kurczaka Gerber.

« Po zagotowaniu zupke miksujemy, a pod koniec miksowania
dodajemy masto.

- Jabtko obrane i wydrazone z gniazd nasiennych pieczemy
w temperaturze 160°C przez okofo 15 minut, po czym
przecieramy przez sitko.

« Przetarte jabtko dodajemy do zupki w formie , klekséw”".
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iG k alergeny:

produkt zawiera

Cie'ecina mleko, seler
Z warzywami
i sosem marchewkowym

Sktadniki

« Porjasne czesci: 80 g

« Marchew:80g

- Seler naciowy: 60 g

« Bulion drobiowy: 150 ml

« Gorka cielecab/k: 150 g

« Marchewka stodki ziemniak Gerber Organic: 1 stoiczek
. Smietanka: 1 fyzeczka

« Masto: 1 tyzeczka

- Sol

Przybory kuchenne
- deska do krojenia, néz, garnek, rondelek

Sposdb przygotowania

« Jasne czesci pora, marchewke oraz todygi selera naciowego kroimy
w cienkie paseczki. Warzywa parzymy w bulionie na chrupigco.

. Gorke cieleca bez kosci kroimy w plasterki i lekko rozklepujemy,
pokrojone warzywa zawijamy w plastry cielece i zawigzujemy nitka
lub szpagatem.

«  Gotujemy w bulionie okoto 10 - 12 minut, a nawet 15 minut
do miekkosci.

« Sos marchewkowy: w rondelku zagotowujemy Smietanke
i dodajemy Marchewke z ziemniaczkami Gerber, na koniec
dodajemy miekkie masto i doprawiamy do smaku.

- Mieso kroimy w plasterki, a obok wylewamy sos.



jak

Drob

z makaronem
i szpinakiem

Sktadniki

- Ugotowany drobny makaron: 200 g
Delikatny Kurczak Gerber: 2 stoiczki
Szpinak swiezy: 80 g

- Serek biaty: 140 g

. Sol

Przybory kuchenne
« deska do krojenia, néz, garnek

Sposdb przygotowania

«  Gotujemy drobny makaron, podgrzewamy
Delikatnego kurczaka Gerber.

- Mieszamy makaron z kurczakiem
i drobno pokrojonym szpinakiem.

- Tak przygotowany makaron posypujemy
pokruszonym, biatym serem.

po 10. miesiqcu

alergeny:
produkt zawiera mleko
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iCl k alergeny:

produkt zawiera mleko,

ES‘tragon ryby, gluten, pszenice
dodany do fileta
Zz mietusa

Sktadniki

« Filet zmietusa lub innej ryby morskiej: 100 g

- Estragon swiezy lub suszony

. Sol

« Maka pszenna lub Nestlé Sinlac do oprészenia ryby

« Olej: 20 ml

- Delikatne Jarzynki Gerber: 1 stoiczek

- Smietanka: 2 - 3 ptaskie tyzeczki (Uwaga! Smietanke mozna
zastapic 1 tyzka swiezego masta)

« Ryz ugotowany w lekko osolonej wodzie

- Marchewka pokrojona w drobng kostke i sparzona

« Groszek zielony mrozony i sparzony w lekko osolonej
wodzie

Przybory kuchenne
- talerz, patelnia, rondelek, deska do krojenia, n6z

Sposob przygotowania

- Filet z mietusa posypujemy sola, estragonem suszonym
lub Swiezym, po czym oprészamy w mace lub w Nestlé Sinlac
i smazymy na oleju na lekko ztoty kolor.

- Na patelnie po smazeniu wlewamy Delikatne Jarzynki Gerber,
dodajemy szczypte suszonego estragonu lub drobno pokrojony
Swiezy estragon.

» Po zagotowaniu dolewamy smietanke i doprawiamy sola.

« Usmazona rybe polang sosem podajemy z ryzem wymieszanym
z ugotowang i pokrojong marchewka oraz zielonym groszkiem.



Sktadniki

Filet z kurczaka: 200 g

Olej: 10 ml

Sol

Delikatny Kurczak Gerber: 1 stoiczek

Nektar Winogronowo-Bananowy Bobo Frut: V2 butelki
Banan: ¥4 sztuki

Serek biaty mielony: 120 g

. Zobttko jaja kurzego: 1 sztuka

Biatko jaja kurzego: 1 sztuka
Ubita $mietanka 30%: 60 ml

Przybory kuchenne

deska do krojenia, n6z, patelnia, miseczka, ubijaczka
do piany lub mikser

Sposodb przygotowania

Filety z kurczaka kroimy w drobnga kostke, po czym solimy

i smazymy na oleju.

Delikatnego Kurczaka Gerber mieszamy z Nektarem Winogronowo
Bananowym Bobo Frut i polewamy kurczaka. Dusimy nie dtuzej jak
4 - 5 minut pod przykryciem. Pod koniec gotowania dodajemy
banana, obranego i pokrojonego w drobnga kostke.

Tak przygotowanego kurczaka po lekkim przestudzeniu mieszamy
z z6ttkiem jaja kurzego.

Serek biaty mielony mieszamy z zéttkiem i bitg Smietanka

oraz na sam koniec z ubitg piana biatka jaja kurzego (jajka kurze
mozna zastapic jajkami przepiérczymi).

Kurczaka z sosem bananowym przektadamy do naczynka
zaroodpornego i zalewamy biatym serkiem z jajkami.

Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C

przez okoto 15 - 20 minut.



Sktadniki

« Gruszka $wieza: V2 sztuki

-« Gruszka 100% Sok Gerber: 1 butelka
« Gozdzik: 1 sztuka

« Schab wieprzowy b/k: 200 g
« Olej: 10 ml

« Marchew: 60 g

- Selerkorzen:20g

- Pietruszka korzen: 20 g

« Por:20g

- Listek laurowy: V2 sztuki

. SOl

- Listki swiezej bazylii

« Kluski ktadzione: 100 g

Przybory kuchenne
« deska do krojenia, néz, rondelek z przykrywka, patelnia, talerz

Sposob przygotowania

« Obrang gruszke pokroi¢ w rowna kostke i sparzy¢ w Soku
Gruszka 100% Gerber z jednym gozdzikiem. Nie rozgotowac!

- Kawatek schabu b/k posoli¢, po czym obsmazy¢ na lekko ztoty
kolor, podla¢ wodg i sokiem z parzenia gruszki (1:1) do potowy
wysokosci miesa, dodac listek laurowy oraz pokrojona drobno
marchew, por, seler oraz pietruszke.

»  Dusi¢ do miekkosci pod przykryciem.

« Gdy mieso jest miekkie, sos miksujemy i dodajemy miekki kawatek
masta.

- Gdy sos po wymieszaniu uzyska jednolita konsystencje, dodajemy
sparzone gruszki i drobno pokrojona swieza bazylie.

« Pokrojony schab polewamy sosem i podajemy z leniwymi
kluskami.
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io k alr%rgue lg‘yz:owiera jajka
' Harmoniine glutenipszeniceI e
o— potgczenie sosu dyniowego

i pomaranczy z makaronem

&Zg u | A i
F= \mﬂ\_ Kt 2bozoy,, [l Sktadniki
H 1 o " by g, : « Filet zkurczaka: 100 g
WPole] o, « Jajka: ¥4 sztuki lub 1 jajko przepioércze
: @7.0./ 7 « Maka pszenna lub Nestlé Sinlac: 1 ptaska tyzeczka
N ’,;,g’,"gg;;a% : « Miazsz czerstwej butki pszennej: 200 g
\ / . : . Olej do smazenia

« Makaron pszenny:50g

- Dynia Gerber: 1 stoiczek

« Sok z wycisnietej pomaranczy: 1 ptaska tyzeczka
. Listki Swiezej bazylii
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Przybory kuchenne
- rondelek, cedzak, wyciskarka do sokéw, deska do krojenia, n6z,
talerz, patelnia

Sposob przygotowania

Przygotowanie makaronu:

- Makaron gotujemy w lekko osolonej wodzie.

« Po odcedzeniu makaron mieszamy z przecierem z dyni Gerber
oraz wycisnietym sokiem z pomaranczy.

» Tak przygotowany makaron posypujemy pokrojonymi drobno
listkami swiezej bazylii.

Przygotowanie panierowanych paluszkéw:

- Filety z kurczaka kroimy w mate paluszki i po doprawieniu solg,
posypujemy maka pszenng lub kaszka Nestlé Sinlac, po czym
obtaczamy w rozmieszanym jajku, a nastepnie w pokruszonym
migzszu czerstwej butki pszenne;j.

« Tak przygotowane paluszki smazymy ze wszystkich stron
na rozgrzanym ttuszczu na lekko ztoty kolor.
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IO k S:r%:gjgyz:owigm mleko,
gluien | pszenice

Indyk

z czarng porzeczkg

Skiadniki

« Piers zindyka: 150 g

+ Olej: 2 tyzki

- Sol

- Delikatny Indyk Gerber: 1 stoiczek

« Masto: 1tyzeczka

« Porzeczka czarna mrozona: 1 tyzka

- Drobny makaron, ugotowany

- Brokuty sparzone do miekkosci w lekko osolonej wodzie

Przybory kuchenne
- deska do krojenia, néz, patelnia, talerz

Sposodb przygotowania

« Pier$ zindyka (najlepiej mtodego) bez wierzchniej skorki
kroimy w cienkie plasterki, posypujemy sola i smazymy
na matej ilosci oleju.

« Na patelnie po smazeniu (bez oleju po smazeniu) przektadamy
Delikatnego Indyka Gerber, doprawiamy do smaku i dodajemy
miekkie masto oraz sparzone porzeczki mrozone.

» Usmazone kotleciki zindyka kroimy w paseczki i uktadamy
na talerzu, polewamy sosem i podajemy z makaronem i brokutami.




jak
Jagniecina
z paprykg

Sktadniki

« Comber jagniecy b/k lub poledwiczka: 150 g

« Olej: 40 ml

- Papryka czerwona $wieza pieczona: 100 g

« Bulion warzywny lub drobiowy: 100 ml

- Sol

« Zupka Pomidorowa z ryzem Gerber: 1 stoiczek
- Kasza jeczmienna ugotowana na sypko: 150 g
- Natka pietruszki i koperek

Przybory kuchenne
- deska do krojenia, n6z, patelnia, rondelek, tyzka

Sposob przygotowania

Pomidorowa
Zryzem

« Mieso jagniece z combra lub poledwiczki oraz papryke czerwong
pieczona bez skéry i pestek kroimy w cienkie paseczki.

- Mieso posypujemy solg i smazymy na oleju tak, aby mieso zbyt
mocno sie nie zarumienito.

« Pod koniec smazenia dodajemy pokrojona, pieczong papryke.
Mozna tez doda¢ do smazenia pokrojona w kostke cebule.

- Mieso i papryke podlewamy niewielka iloscia bulionu warzywnego
lub drobiowego, a nastepnie dusimy na wolnym ogniu.

»  Gdy mieso jest miekkie, dodajemy Zupke Pomidorowa z Ryzem
Gerber, doprawiamy do smaku sola.

«  Mieso z sosem podajemy z kaszg jeczmienng i drobno
pokrojonymi swiezymi ziotami.

RECEPTURA
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in alergeny:
Kurczak produki zawiera jaja i seler

w kawatkach
z bulionem z burakow

Sktadniki

Filet z kurczaka: 90 g

Kurczak wedzony b/k i b/skéry: 30 g
Marchew: 40 g

Seler korzen: 20 g

Pietruszka korzen: 20 g

Buraki: 150 g

Jabtko 100% Sok Gerber: 1 buteleczka
Sok z wycisnietej cytryny: 1 tyzka
Szczypta cukru

Majeranek suszony: 2> matej tyzeczki
Nestlé Sinlac: 3 - 4 tyzki

Z6ttko jaja kurzego: 1 sztuka lub 2 z6ttka jaj przepiédrczych
Olej: 1 tyzeczka

Przybory kuchenne
- rondelek, sitko, talerz

Sposob przygotowania

« Filet z kurczaka i niewielka ilos¢ wedzonego kurczaka
(stosunek kurczaka swiezego do wedzonego 3:1) oraz warzyw
przygotowujemy delikatny bulion.

- Do czystego bulionu (wycedzonego z kurczaka i warzyw) wktadamy
buraki pokrojone w cienkie plastry, wlewamy Sok Jabtko 100%
Gerber, sok z cytryny, wsypujemy suszony majeranek oraz szczypte
cukru i po zagotowaniu odstawiamy na minimum 2 - 3 godziny.

« Po tym czasie cedzimy przez bardzo geste sitko.

+ Przecedzone warzywa i kurczaki kroimy w bardzo drobna kostke.

+  Kluseczki: Nestlé Sinlac mieszamy z zéttkiem i odrobing oleju.

- Matg tyzeczka ktadziemy mate kluseczki na lekko osolong wode.

« Consomme buraczane podajemy z kluseczkami i warzywami
oraz kurczakiem.



Sktadniki

- Filet zryby pokrojony w kostke: 60 g
(najlepszy filet to grzbiet sandacza bez skory)

- Marchew pokrojona w kostke: 30 g

« Marchewka Gerber: 1 stoik (60 g)

. Zacierka: 20 g

« Groszek zielony mrozony: 20 g

- Koperek swiezy: V4 peczka

« Kolendra swieza: V4 peczka

« Cytryna: ¥4 sztuki

Przybory kuchenne
- rondelek, deska do krojenia, néz, tarka

Sposdb przygotowania

- Pokrojony w kostke filet z ryby parzymy w lekko osolonej
wodzie z dodatkiem soku z cytryny oraz startej skorki z cytryny.

- Do wywaru z gotowania ryby po jej wyjeciu dodajemy
przecier warzywny Marchewka Gerber.

« Po zagotowaniu dodajemy sparzona marchewke.

» Pod koniec gotowania wsypujemy zacierke i pokrojong drobno
rybe oraz rozmrozony groszek.

»  Gdy wszystkie sktadniki zupy sa juz miekkie, dodajemy drobno
pokrojone koperek i kolendre.
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iG k alergeny:

produkt zawiera mleko,

Mielone pszenice i glufen
kotleciki cielece

z kaszg kuskus,
owocami i rodzynkami

Sktadniki
+  Mieso cielece mielone: 80 g
Miazsz butki pszennej: 10 g
« Jajka: Va sztuki
«  Maka pszenna do oprészenia
Olej do podsmazenia kotlecikow
Jabtuszka z owocami lesSnymi Gerber: 1 stoiczek
. Jabtka: 50 g
. Sliwka $wieza: 1 - 2 sztuki
« Olej: 50 ml
Kaszka kuskus: 50 g/55 ml wody lub bulionu warzywnego
«  Masto: 1tyzeczka
+  Rodzynki:60 g
- Starta marchewka: 80 g
- Starte jabtko: 20 g

Przybory kuchenne
- rondelek z pokrywkga, miseczka, deska do krojenia, néz, tyzka,
maszynka do mielenia miesa, patelnia, talerz

Sposéb przygotowania

»  Kaszke kuskus przesypujemy do ptaskiej miseczki i zalewamy gorgcym wywarem i solimy.

- Dokfadnie mieszamy i dodajemy miekkie masto oraz rodzynki.

+  Po doktadnym wymieszaniu przykrywamy folig aluminiowg i odstawiamy w ciepte miejsce.

- Jabtka obieramy i wydragzamy gniazda nasienne, po czym kroimy w drobng kostke,
podobnie jak sliwki, a nastepnie podsmazamy na oleju.

«  Pod koniec smazenia mozna posypac szczypta cukru.

«  Owoce mieszamy z kaszka kuskus lub dodajemy do sosu.

«  Czerstwa butke pszenng moczymy w wodzie, odciskamy i przekrecamy przez maszynke
do mielenia miesa.

«  Mieso cielece mielone mieszamy bardzo doktadnie z jajkiem oraz mielona butka pszenng
i doprawiamy szczypta soli.

«  Formujemy malutkie kotleciki, ktére oprészamy maka.

« Smazymy na ztoty kolor z dwéch stron na oleju.

« Tak przygotowane kotleciki wrzucamy do deserku Jabtuszka z owocami lesnymi Gerber
i jezeli jest taka koniecznos¢ — doduszamy pod przykryciem na bardzo matym ogniu.



Sktadniki

« Roézyczki kalafiora: 40 g

« Pietruszka, korzen: 50 g

- Jabtuszka z morelami Gerber: 3 tyzki

- Kaszajaglana: 2 tyzeczki

« Olej stonecznikowy: 1 tyzeczka

« Listki Swiezego tymianku: 6 - 8 listkow

- Oliwa z oliwek extra vergine: 1 tyzka

« Papryka czerwona swieza bez pestek i szyputki: 60 g

Przybory kuchenne
« noz, deska do krojenia, rondelek, mikser, piekarnik, sitko

Sposob przygotowania

- Kalafiora i umyta oraz obrang pietruszke kroimy na mniejsze

erer, M § A kawatki i gotujemy przez okoto 20 minut.
Jabtuszks ; it - W po’fowie‘gotowania doqajemy kasz,e{jaglanf:). ‘
Z morelami . « Gdy kasza i warzywa sa miekkie, catos¢ miksujemy, a pod koniec

miksowania dodajemy listki tymianku oraz Jabtuszka z morelami
Gerber i wlewamy niewielkga ilos¢ oleju stonecznikowego.
« Czerwong papryke pieczemy w piekarniku nagrzanym
do temperatury 120°C przez 5 minut (mozemy tez sparzy¢ we wrzatku).
« Zupieczonej papryki zdejmujemy skorke, a migzsz przecieramy
przez sitko i nastepnie mieszamy z oliwga z oliwek.
- Ciepta zupe kalafiorowo-pietruszkowa suto skrapiamy
zmiksowanga papryka.




jak

Owocowe sosy
dodane do kurczaka
z kaszg jaglang

Sktadniki
« Delikatny kurczak Gerber: 1 stoiczek
« Kaszajaglana: 2 ptaskie tyzki
- Woda: max. 5 ptaskich tyzek
Olej rzepakowy: 1 tyzeczka
Czarna porzeczka swieza lub mrozona: 2 tyzki
. Zurawina mrozona: 2 tyzki
Cukier: 1 tyzeczka
Bazylia Swieza: 4 - 6 listkdw

Przybory kuchenne
rondelek, deska do krojenia, n6z, sitko

Sposob przygotowania

- Kasze jaglang gotujemy do miekkosci, a pod koniec gotowania
dodajemy Delikatnego kurczaka Gerber oraz tyzeczke oleju
rzepakowego.

« Gdy kaszka jest gotowa, dodajemy bardzo drobno pokrojone
listki Swiezej bazylii (najlepiej sparzonej przed pokrojeniem).

- Porzeczke czarng przelewamy wrzatkiem, po czym przecieramy
przez geste sitko (nie miksujemy) i doprawiamy szczypta cukru.

- Rozmrozong zurawine przelewamy wrzatkiem, po czym
przecieramy przez geste sitko (nie miksujemy) i doprawiamy
szczypta cukru.

« Kaszke z kurczakiem i bazylia wyktadamy na talerzyk i wokoét
wylewamy niewielkie ilosci cieptego sosu zurawinowego
i z czarnej porzeczki.
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= = « Sok z wycisnietej cytryny: 1 tyzka

- Midd akacjowy lub wielokwiatowy: 1 ptaska tyzeczka
- Poledwiczka cieleca: 150 g

« Nestlé Sinlac: do oprészenia miesa

« Olej: 1tyzka

- Jabtko Winogrona 100% sok Gerber: 1 buteleczka
 Smietanka: 1 tyzeczka

« Masto: 1tyzeczka

- Sol

« Winogrona rodzynkowe bezpestkowe: 150 g

- Listki Swiezej miety

Przybory kuchenne
- rondelek, deska do krojenia, néz, patelnia

Sposob przygotowania

. Swiezo wycisniety sok z cytryny chwile gotujemy, po czym
dodajemy mioéd i po zagotowaniu zdejmujemy z ognia.

- Mieso kroimy w cienkie plastry i solimy, a nastepnie
oprészamy Nestlé Sinlac.

«  Smazymy na oleju z odrobing masfa.

» Podsmazone plasterki cieleciny przektadamy do rondelka,
podlewamy sokiem Gerber oraz odrobing Smietanki i dusimy
na wolnym ogniu do miekkosci.

- Na koniec do poledwiczki dodajemy sos oraz potowki
winogron bez skérki i pestek, posypujac je drobno
pokrojonymi listkami swiezej miety.




Sktadniki

« Jabtuszka Gerber: 1 stoiczek

- Jabtko: 1 sztuka

« Sliwki Gerber: 1 stoiczek

- Sliwki $wieze: 2 sztuki

- Mleko NAN OPTIPRO® 3: 200 ml przygotowanego
wg przepisu na opakowaniu

« Ryz:100¢9

« Midd: 2 tyzeczki (mozna zastapi¢ cukrem)

- Jabtko Winogrona 100% sok Gerber: 1 buteleczka

Immunos
Zaawan<
technol(
biatka
Bulactic
Wyla

Przybory kuchenne
- rondelek, deska do krojenia, n6z

Sposob przygotowania

- Jabtuszka Gerber przektadamy do rondelka i dodajemy sporo
obranego jabtka pokrojonego w drobng kostke, a nastepnie
gotujemy na wolnym ogniu.

- Sliwki Gerber przektadamy do drugiego rondelka i dodajemy
sporo $wiezych sliwek pokrojonych w drobna kostke,

a nastepnie gotujemy.

- Ryz gotujemy z mlekiem modyfikowanym NAN OPTIPRO® 3,
a pod koniec gotowania - kiedy ryz jest juz bardzo miekki —
dostadzamy delikatnie miodem, nastepnie dzielimy na pét
i jedna czes¢ mieszamy z jabtkami, a drugg ze Sliwkami.

- Uwaga! Do obu porcji ryzu mozna dodac¢ cynamon.

- Sok Gerber wlewamy do rondelka i odparowujemy okoto
potowe objetosci.

« Tak przygotowanym sokiem polewamy ryz z jabtkami i ryz
ze sliwkami.



io k ° glr%rcsi;j?ryz:qwiero mleko
Soczewica

i pomidory

W zuple

Sktadniki

« Soczewica czerwona: 80 g

« Pomidory duszone: 60 g

- Zupka jarzynowa Gerber: 1 stoiczek
- Kolendra $wieza: 1 peczek

« Marchew:30g

« Masto:10g

Przybory kuchenne
- rondelek, deska do krojenia, néz, chochla, patelnia

Sposob przygotowania
Przygotowanie warzyw i ziék

« Marchewke obieramy i kroimy w drobng kostke.

« Pokrojona marchewke szklimy na masle, 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 najmniej 2 - 3 minuty na bardzo wolnym ogniu.

« Pod koniec gotowania dodajemy duszone pomidory i kolendre.




miesiacu

e

|G k alergeny: produkt zawiera

s 0 ” mleko, gluten i pszenic
Sliwki T
i jabtka

w zupce z kurczaka

Sktadniki
Marchewka: 100 g
- Por, biate czesci: 60 g
Pietruszka, korzen: 40 g
Masto: 1 tyzeczka
Udka z kurczaka b/k i b/skéry: 80 g
Delikatny kurczak Gerber: 1 stoiczek
Smietanka: 2 - 3 tyzki
Jabtka: max. ¥z sztuki
Sliwki: 1 sztuka
Sol
- Wysuszony i pokruszony migzsz butki pszennej

Przybory kuchenne
patelnia, deska do krojenia, néz, mikser, sitko, garnek

Sposob przygotowania

Pokrojona w kostke marchewke i biate czesci porow
oraz pietruszki smazymy lekko na masle, dolewamy wody
oraz dodajemy mieso z udek kurczaka.

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

» Tak przygotowanga zupke doprowadzamy do wrzenia, dodajemy
Smietanke oraz Delikatnego kurczaka Gerber.

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

«  Zupke podajemy posypana migzszem z uprzednio wysuszonej
i rozdrobnionej butki.

Uwagal Catg zupke mozemy zmiksowac i poda¢ mtodszym
dzieciom, w wieku 6 miesiecy.



|O k alergeny: produkt zawiera

:I.[USkOWki mleko i seler
i jabtko
w czerwonym barszczu

Sktadniki

- Buraki $wieze: 300 g

- Marchew: 80 g

«  Pietruszka, korzen: 20 g

- Seler, korzen: 20 g

- Jabtko 100% sok Gerber: 1 buteleczka

- Sok z wycisnietej cytryny: 1 pfaska tyzeczka
- Jabtko: %2 matej sztuki

- Majeranek suszony: 2 ptaskiej matej tyzeczki
« SOlicukier

» Truskawki $wieze lub mrozone: 80 g

- Serbialy: 120 g

- Miskopty Nestlé

Przybory kuchenne
- garnek, néz, deska do krojenia

Sposob przygotowania

- Buraki oraz pozostate warzywa kroimy w cienkie plastry
i przektadamy do garnka.

- Warzywa zalewamy sokiem Gerber i uzupetniamy woda,
dosypujemy majeranek, sol, cukier i kropimy sokiem z cytryny.

- Gotujemy nie dtuzej niz 4 - 5 minut, po czym pozostawiamy
na minimum 2 - 3 godziny, nastepnie przecedzamy, dodajemy
sparzone i pokrojone truskawki oraz jabtka.

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

Uwaga! Zupke mozna zmiksowac i podawac dzieciom od 6. miesigca.




