
* Par portion, par rapport à une recette avec du lait demi-écrémé.

Flan parisien
2 portions Difficulté

   1 bouteille de NutriniDrink® 
saveur vanille 

  30 g de farine
  1 œuf
  1 noisette de beurre

Si vous ne disposez 
pas de mixeur, versez 

les ingrédients dans un 
grand récipient et fouettez le 
tout jusqu’à obtention d’un 

appareil homogène 
et lisse.

+65
kcal*

1   Dans un robot mixeur, verser la farine, puis l’oeuf, et incorporer progressivement 
le NutriniDrink® saveur vanille. 

2 Mixer la préparation jusqu’à obtention d’un appareil homogène et lisse.

3   Verser la préparation dans des moules préalablement beurrés. 

4 Cuire les fl ans au four pendant 15 min à 200°C.

5 Servir tiède.

Astuces !

Ajoutez 
quelques 

gouttes d’arôme 
vanille pour relever 

la saveur 
vanille.

Ingrédients

Préparation

à partir de

1 AN

Préparation : 
10 minutes

Cuisson : 
15 minutes
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* Par portion, par rapport à une recette avec du lait demi-écrémé.

Pancakes

Ingrédients

Préparation

8 à 10
pancakes

Préparation : 
10 minutes

Cuisson :
20 minutes

  150 mL de NutriniDrink® saveur vanille
   130 g de farine
   35 g de beurre
   1 œuf
   1 sachet de levure chimique
   1 pincée de sel

Remplacez par 
du NutriniDrink® 
saveur chocolat

  pour varier le goût 
      des pancakes.

+20
kcal*

1   Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux ou dans une coupelle au 
micro-ondes.

2   Dans un grand récipient, mélanger la farine avec la levure et le sel. 
3   Ajouter l’œuf puis le beurre fondu. 
4   Ajouter progressivement le NutriniDrink® saveur vanille et bien mélanger à l’aide 

d’un fouet.
5   Laisser reposer la pâte 1 h au réfrigérateur.
6  Faire cuire les pancakes dans une poêle à feu moyen en les retournant.

Astuces !

Les pancakes 
peuvent être 

réalisés à l’avance 
et congelés.

à partir de

1 AN

Difficulté
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* Par portion, par rapport à une recette avec du lait demi-écrémé.

Smoothies frappés

Ingrédients

Préparation

1 portion
Préparation : 

5 minutes
Servir

bien fraisDifficulté

VERSION FRUITS ROUGES 
   100 mL de NutriniDrink® Smoothie 

fruits rouges
   100 g de fraises fraîches

ou surgelées

VERSION FRUITS D’ÉTÉ
   100 mL de NutriniDrink® Smoothie 

fruits d’été
   100 g de mangue fraîche 

ou surgelée

à partir de

1 AN

+50
kcal*

1   Laver, équeuter et couper les 
fraises (si fraîches). 

2   Verser tous les ingrédients 
dans un robot mixeur puis 
mixer le tout jusqu’à obtention 
d’une texture liquide.

3  Servir dans un grand verre.

1   Peler, découper et peser 
100 g de mangue (si fraîche). 

2   Verser tous les ingrédients 
dans un robot mixeur puis 
mixer le tout jusqu’à obtention 
d’une texture liquide.

3  Servir dans un grand verre.

VERSION FRUITS ROUGES VERSION FRUITS D’ÉTÉ
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* Par portion, par rapport à une recette avec du lait demi-écrémé.

Milkshakes

Ingrédients

Préparation

1 portion Préparation : 
5 minutes

Servir
bien frais

    1 à 2 boules de glace vanille
ou chocolat ou fraise
(selon l’âge de l’enfant)

   100 mL de NutriniDrink® 
saveur fraise, saveur chocolat 
ou saveur vanille  

Possibilité 
d’ajouter et de mixer 

quelques fruits frais et 
copeaux de chocolat pour 
plus de gourmandise ou 

encore d’ajouter 1 cuillerée  
à café bombée de pâte

à tartiner.

+50
kcal*

1   Verser la ou les boules de glace et le NutriniDrink® dans un robot mixeur. 

2   Mixer le tout quelques secondes et servir dans un grand verre.

Variez les 
goûts et les plaisirs 
en jouant avec les 

parfums de glaces 
ou sorbets et les 

NutriniDrink®.

Astuces !
à partir de

1 AN

Difficulté
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Notez vos 
astuces et 

déclinaisons 
de recettes ! 
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