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7 /") Préparation: Cuisson :
Difficulté —/  5mintes IS minutes

Selon lage de lenfant,
mélanger le jambon a la purée
ou séparer la préparation
en deux parties.

@ 100 mL d’Infatrini® Peptisorb®
@ 50 g de carottes

@ 40 g de blancs de poireaux

@ 100 g de pomme de terre

@ 10 g de jambon

@ 15 mL d huile de TCM (soit 1 cuillérée & soupe) M

an © Enlever les feuilles et racines du poireau puis nettoyer soigneusement le blanc
QOO et le découper en troncons.

\ (2] Nettoyer la carotte et la pomme de terre puis les couper en dés.
© Faire cuire les légumes 15 minutes a l'eau bouillante ou avec un robot de cuisson

spécial plat bébé.
> (4] Apres cuisson, égoutter le tout.
(5] Incorporer lInfatrini® Peptisorb® et 'huile de TCM puis mixer jusqu’a l'obten-

S

Wf tion d’'une purée onctueuse.
" (6] Enfin, mixer le jambon finement.
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N 7 /") Préparation: Cuisson:
2 portions / Difficulte —/ S5wminvtes 20 minutes

250 mL d’Infatrini® Peptisorb®
150 g de carottes (ou de potiron)

N\

D BN
27
T IE

3 cuillérées a soupe de semoule de blé dur crue
type Floraline® (soit env. 40 g)

@ 15 mL dhuile de TCM
(soit 1 cuillérée a soupe)

=D

D
Q& (1] Eplucher les carottes et les couper en rondelles. Les faire cuire pendant
Q 10 minutes dans un 1/2 litre d'eau ou dans un robot spécial plat de bébé.
\\ Pendant ce temps, faire cuire (sans faire bouillir) la semoule de blé dur avec
Q lInfatrini® Peptisorb® dans une casserole en remuant a feu doux pendant
Q 3 minutes.
) ® Une fois la cuisson des carottes terminée, les mixer avec huile de TCM
et un peu d'eau.

O Ajouter les carottes mixées a la semoule de blé dur et mélanger le tout. Servir.

T~ €T
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7 /") Préparation: Cuisson :
Difficultée —/  5minvtes 10 minutes

Peut se décliner
en une version sucrée
en supprimant le fromage fondu
et en agjoutant de laréme
vanille.

@ 250 mL dInfatrini® Peptisorb®

@ 40 g de semoule de blé dur crue
type Floraline® (soit env. 2 cuillérées
a soupe)
@ @15 mL dhuile de TCM
(soit 1 cuillérée a soupe)
@ 1fromage fondu type Kiri®

O raire chauffer (sans faire bouillir) Infatrini® Peptisorb® dans une casserole anti-adhésive.
O Verser en pluie la quantité de semoule de blé dur.

2

O Remuer pendant 3 minutes jusqu’a obtention de la consistance souhaitée.

O Ajouter hors du feu lhuile de TCM et le fromage fondu.

i 9 Bien mélanger et servir.
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A P . .
- ‘ 7 /") Préparation: Cuisson:
Q;\/,) I3 2 portions Difficulté >/ 5 minutes 20 minutes

2

250 mL d’Infatrini® Peptisorb®

40 g de petites pates crues

(soit env. 2 cuillérées a soupe)

200 g de tomates pelées et épépinées

15 mL d'huile de TCM (soit 1 cuillérée a soupe)

:

@ Dans une casserole, faire cuire 15 minutes environ a feu moyen les tomates
Q pelées et épépinées.
-7] (2] Mélanger de temps en temps pour éviter que cela n'accroche.
" (3] Lorsque les tomates sont cuites, mixer le tout pour faire une sauce.
Q Ocn paralléle, faire cuire (sans faire bouillir) les pates dans Infatrini® Peptisorb®,

a feu doux (pendant le temps indiqué sur le paquet de petites péates). Bien
surveiller et mélanger réguliérement.

= (5] Aprés cuisson, mélanger les petites péates, la sauce tomate et 'huile de TCM puis
servir.

La sauce peut étre
congelée, il 'y aura qua
cuire les petites pates
au moment souhaité.

17

Livret_Recettes_Peptisorb_Sept23_V5.indd 17 @ 19/10/2023 14:43



18

* Versus recette avec du lait entier.

Livret_Recettes_Peptisorb_Sept23_V5.indd 18 @ 19/10/2023 14:43



AD N 3 . :
e W D /| Préparation:  Cuisson :
}‘ I portion @ Difficulte </ 10 minutes 5 minutes

130 mL d’Infatrini® Peptisorb®

(dont 30 mL pour délayer la Maizena®)
5 g de Maizena® (soit 1 cuillérée a café)
1/2 sachet de sucre vanillé

Facultatif : ardme vanille liquide

N\

0 Réchauffer 100 mL d'Infatrini® Peptisorb® a petit feu (ne pas faire bouillir).
Q (2] Ajouter le sucre vanillé et mélanger.
Ocn paralléle, diluer la Maizena® dans 30 mL d'Infatrini® Peptisorb® froid.
(4] Lorsque le sucre vanillé a bien fondy, retirer la casserole du feu,

Q § intégrer la Maizena® délayée en mélangeant, puis remettre sur le feu
sans cesser de fouetter.

(

® veiller a ce qu'il 'y ait pas de grumeaux puis, lorsque lappareil sépaissit,
transférer dans un petit ramequin individuel. Laisser tiédir avant de servir.
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A ~ . .
- 7 /") Préparation: Cuisson:
Qj}" 2 portions @ Difficulté .

Nam — 5 minutes IS5 minutes

200 mL d'Infatrini® Peptisorb®

40 g de tapioca (soit env. 2 cuillérées a soupe)
1/2 sachet de sucre vanillé

Facultatif : ardme vanille liquide

(soit 1 cuillérée a café)

\\ O Verser linfatrini® Peptisorb® dans un récipient adapté
& puis ajouter en pluie le tapioca.

X @ Mettre le tout a cuire & feu doux (sans faire bouillir) dans une petite casserole

Pour une fine touche sucrée,
ajouter une cuillérée a café

de sucre avec le tapioca
avant la cuisson.

ou dans le bol du robot spécial plat bébé, durant 15 minutes environ.
(3] Mélanger réguliérement.
[\/ O En fin de cuisson, ajouter le sucre vanillé et bien mélanger le tout.
® Servir tiede ou froid,
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/| ) Préparation :
Difficulte — 5 minvtes

@ 200 mL Infatrini® Peptisorb®

@ pour une texture classique :
16 g de gomme de guar

La gomme
de guar est une poudre
épaississante. On la trouve
en magasin bio ou sur internet.
La texture est susceptible d'évoluer
dans le temps (en épaississant
davantage) alors n'hésitez pas
a réduire la quantité de
gomme de guar si le yaourt
n'est pas consommé
immeédiatement.

@ ou pour une texture yaourt brassé :
12 g de gomme de guar

ﬁ @ ou pour une texture yaourt a boire :
‘ ' 4 g de gomme de guar

@ Verser 1 bouteille d'Infatrini® Peptisorb® dans un saladier.

@ Ajouter la gomme de guar en ajustant les quantités selon la texture souhaitée.

% © Mélanger vivement et déguster.

Pour éviter les grumeaus, vous pouvez délayer la gomme de guar avec un peu d'Infatrini® Peptisorb®
puis verser le reste de la bouteille tout en continuant de mélanger. Eviter de mélanger la gomme
de guar et Infatrini® Peptisorb® directement dans la bouteille.
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