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* Versus recette & l'eau de cuisson.

100 mL d'Infatrini®

1 demi-courge butternut
1 grosse pomme de terre
10 g de beurre

Pour environ 400 a 450 g de purée, soit
pour environ 3-4 pots de 120 g chacun
ou 2 pots de 200 g pour les plus grands

/| ") Préparation:  Cuisson :
A

Difficulte —/ Sminutes 20 minutes

A lintroduction de la
viande lors de la diversification
alimentaire : faire cuire avec les cubes
de butternut et de pomme de terre,
du blanc de poulet coupé en cube
(prévoir 10 g par portion).

Vers 9 mois,
écraser d la
fourchette

DDOQGQ @ Eplucher la courge, bter les pépins en creusant lintérieur.

N

QOO @ Couper le butternut en cubes.

- ® Eplucher la pomme de terre, la rincer et la couper également en cubes.

s O Faire cuire 20 minutes les cubes de butternut et de pomme de terre & leau
ou dans un robot spécial plat bébé.

WI/ @ A la fin de la cuisson, égoutter le tout puis ajouter lInfatrini® et mixer.

® Avant de servir ajouter 1 noisette de beurre.



* Versus recette & l'eau de cuisson.

b\ ~ . .
- Q 7 /") Préparation:  Cuisson :
%? 1 3 2 portions Difficulte N/ 5 wminutes 20 minvtes

150 ml d’Infatrini®

40 g d'épinards frais ou surgelés

40 g de courgettes surgelées ou 1/2 courgette fraiche
Une pomme de terre assez grosse

1 cuillérée a soupe de creme fraiche épaisse 30 % de MG

)/@' @ Rincer les épinards sils sont frais ; peler et découper la courgette
o2 sielle est fraiche ainsi que la pomme de terre en dés.

57
Q @ Faire cuire pendant 5 minutes, la pomme de terre a leau
ou dans un robot spécial plat bébé. Ajouter les courgettes coupées en dés
N\,  ainsique les épinards puis faire cuire 15 minutes supplémentaires.

Q @ Lorsque la cuisson est terminée, égoutter les légumes.

_ @ Ajouter lInfatrini® et mixer le tout jusqu'a lobtention dune soupe verte
M[] tres fine.

[©] @ Ajouter la cuillérée a soupe de créme fraiche épaisse avant de servir.
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* Versus recette & l'eau de cuisson.

/| ") Préparation:  Cuisson :
Difficulte —/  Sminutes |5 minutes

Selon lage de lenfant,

© 100 ml d'Infatrini® mélanger le jambon a la purée
© 50 g de carottes ou séparer la préparation

© 50 g de blettes (la cote) en deux parties,

« 1 pomme de terre moyenne

« 10 g de jambon

« 10 g de beurre

DDOQ @ Emincer la blette (en prenant soin de retirer les feuilles).
QQ& Couper les carottes en fines rondelles et la pomme de terre en petits dés.

\< N @ Nettoyer les légumes et les cuire 15 minutes & l'eau bouillante

ou avec un robot de cuisson spécial plat bébé.

Q ® Aprés cuisson, égoutter le tout. Incorporer Ulnfatrini® et le beurre
Wﬂ puis mixer jusqu'a lobtention d'une purée onctueuse.

@ @ Enfin, mixer le jambon finement.

1
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* Versus recette & l'eau de cuisson.

o

Q / /") Préparation:  Cuisson :
* 132 portions [ Difficulté >/ 5minutes 20 minutes

250 ml d’Infatrini® (pour la semoule de blé dur)
2 petites carottes (environ 150 g)

3 cuillérées a soupe de semoule de blé dur °
type Floraline®

1 cuillérée a soupe d'huile de colza

Q& @ 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
['Infatrini® dans une casserole en remuant a feu doux pendant 3 minutes.

207,
NS

® Une fois la cuisson des carottes terminée, les mixer avec Uhuile de colza

et un peu d'eau.
@ Ajouter les carottes mixées a la semoule de blé dur et mélanger le tout.
Servir.
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* Versus recette au lait 2°™ age.

‘ /| ") Préparation:  Cuisson :
* 2 portions Difficulté —/  Sminutes 10 minutes

250 mL d’Infatrini®

40 g de semoule de blé dur crue
type Floraline® (soit environ
2 cuillérées a soupe)

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

1 fromage fondu type Kiri®
1 cuillérée a soupe d'huile de colza

@ Faire chauffer (sans faire bouillir) Infatrini® dans une casserole anti-adhésive.
Q @ Verser en pluie la quantité de semoule de blé dur.
® Remuer pendant 3 minutes jusqu’a obtention de la consistance souhaitée.

Q s @ Ajouter hors du feu lhuile et le fromage fondu.

=
@ Bien mélanger et servir.
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* Versus recette & l'eau de cuisson.

oA

/| ") Préparation:  Cuisson :
Difficulte —/  Sminutes 20 minutes

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

@ 300 mL d’'Infatrini®
© 250 g de tomates cerises (= 1 barquette)
« 1 cuillérée a soupe dhuile dolive
@ 1/2 cuillérée a café doignons
(peuvent étre surgelés)
« 80 g de petites pates crues (alphabet ou étoiles...)

Q @ Laver les tomates, les couper, les peler et les épépiner.

@ Dans une casserole, faire dorer loignon dans lhuile dolive.

Q @ Ajouter les tomates, couvrir et laissez cuire 15 minutes environ a feu moyen.
Mélanger de temps en temps.

WI/ @ Lorsque les tomates sont cuites, mixer le tout pour faire une sauce.
O Faire cuire (sans faire bouillir) les pates dans lnfatrini®, & feu doux (pendant

Q le temps indiqué sur le paquet de petites pates). Bien surveiller et mélanger
régulierement.

 Apres cuisson, mélanger les petites pates et la sauce tomate. Servir. 7
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* Versus recette au lait 2°™ age.

v

/| ") Préparation:  Cuisson :
Difficulte —/ 10 minvtes 5 minutes

130 mL d'Infatrini® (dont 30 mL
pour délayer la Maizena®)

5 g de Maizena® (=1 cuillérée & café)
1/2 sachet de sucre vanillé

Facultatif : ardme vanille liquide

\

o Réchauffer 100 ml d’Infatrini® & petit feu (ne pas faire bouillir). Ajouter le sucre
Q vanillé et mélanger.

@ En paralléle, diluer la Maizena® dans 30 ml d'Infatrini® froid.

(. ® Lorsque le sucre vanillé a bien fondy, retirer la casserole du feu,

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

9 Veiller a ce quiil Ny ait pas de grumeaux puis, lorsque lappareil s'épaissit,
transférer dans un petit ramequin individuel. Laisser tiédir avant de servir. .
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* Versus recette au lait 2°™ age.

oA

/| ") Préparation:  Cuisson :
Difficulte —/  Sminutes |5 minutes

@ 200 mL d'Infatrini®
@ 40 g de tapioca (soit env. 2 cuillérées a soupe)

Pour une fine touche sucrée,
ajouter une cuillérée a café
de sucre avec le tapioca

« 2 gouttes de fleur d'oranger
avant la cuisson.

ou 1 cuillérée a café d'aréme vanille liquide

e

& @ Verser linfatrini® dans un récipient adapté puis ajouter en pluie le tapioca.

@ Mettre le tout a cuire a feu doux (sans faire bouillir) dans une petite casserole ou
dans le bol du robot spécial plat bébé, durant 15 minutes environ.

@ Mélanger régulierement.
E\ @ En fin de cuisson, ajouter la fleur doranger ou laréme vanille et bien mélanger le tout.
O Servir tiede ou froid.
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*Versus un yaourt nature au lait entier pour un volume identique.

200 mL d'Infatrini® (1 bouteille)
1/5 sachet de ferments lactiques (soit 1,6 g)

%

Si vous ne disposez pas
d'une yaourtiere, vous pouvez
réaliser une cuisson au four
Possibilité d'ajouter de la confiture, (page suivante)
de laréme de vanille...

Au choix si volonté de proposer un yaourt aromatisé.

Préparation a la yacurtiére

0Verser les ferments lactiques dans un saladier. Ajouter progressivement
Infatrini® tout en mélangeant avec un fouet la préparation (il faut que les
ferments se répartissent de facon homogéne dans la préparation).

@ Verser la préparation dans 2 pots de yaourts.

© Fermer la yaourtiére et la mettre en marche (vérifier dans le guide de la
U yaourtiere sil faut ou non fermer les pots avec leur couvercle ainsi que le

Q programme & choisir/la durée de la cuisson).
/‘ @ Lorsque le programme est terming, fermer les couvercles (sauf si besoin de
@ les fermer au début de la préparation) et laisser reposer pendant 2 heures les

yaourts au réfrigérateur. Déguster.

p\ ; _ . )

: N Q ‘| Préparation ; Cuisson :

2;)1‘ 2 yaourts Difficulté - 5 minutes Dépend du programme
de la yaourtidre

23



m / /") Préparation:  Cuisson:
* 2 yaourts 4 Difficulte —< 10 minutes 120 minutes

Identiques page précédente.

@ Préchauffer le four a 45°. Faire chauffer lInfatrini® (arréter avant ébullition) puis
ajouter progressivement les ferments lactiques (bien mélanger pour que ce soit
homogeéne).

@ Verser la préparation dans 2 pots de yaourts puis déposer dans un plat & four. Verser
dans le plat & four de leau chaude (non bouillante) jusqu'a arriver a la moitié des

(
g ts de yaourts.
(3

Faire cuire 2 heures a 45°.

four (porte fermée). Mettre les couvercles puis laisser refroidir les yaourts au moins

Q O A la fin des 2 heures, éteindre le four et laisser les yaourts environ 8 h dans le
\ \
ﬁ 3 heures au réfrigérateur. Déguster.
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