ik s GOURMET




Mrkvové pyré

A

u

fw’bw 10 min. 15 min.
2 mrkve (pfiblizné 250 g)

1 cajova lzicka Fepkového oleje
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1. Mrkve oloupejte a umyjte. 3. Varte v pare po dobu 15 minut.
Nakrajejte je na tenké platky.

4. Pridejte olej, umistéte rukojet’
Umistéte je do misy spotfebice

mixéru na viko a poradné
Yummy Gourmet s nozem. rozmixujte.
2. Naplnte nadrzku na vodu

spotrebice Yummy Gourmet po

maximalni Groven.




fw’iw

1. Hrasek umistéte do misy
spotrebic¢e Yummy Gourmet
s nozem.

2. Naplnte nadrzku na vodu

spotrebice Yummy Gourmet po
maximalni Groven.

5 min. 25 min.

200 g hrasku

1az 2 éajove lzicky Fepkového oleje

3. Varte v pare po dobu 25 minut.

4. Pridejte olej, umistéte rukojet’
mixéru na viko a poradné
rozmixujte. V pripadé potreby
pFidejte trochu vody, abyste
ziskali pozadovanou strukturu.
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Djﬁov&—

bramborové pyré

Tw’bw 10 min.
200 gdyné
1 mala brambora (asi 100 g)

1az 2 cajové lzicky repkového oleje
1. Bramboru a dyni oloupejte 3. Varte v pare po dobu 20 minut.
a umyjte. Nakrajejte je na malé 4. Pridejte olej, umistéte rukojet’
kostky o velikosti 2 cm. Umistéte mixéru na viko a poradné
Jje do misy spotfebice Yummy rozmixujte.
Gourmet s nozem.
2. Naplnte nadrzku na vodu
spotfebice Yummy Gourmet po
maximalni Groven.
Tip: Abyste ziskali pozadovanou strukturu, pridejte pFi mixovani
tolik vody na vareni, kolik potrebujete.

Od 4 do 6 mésicu



Pactindkovo-
brambeorove py/’e'

etce 10 min. 15 min.
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1 mala brambora (asi 100 g)
150 g pastinaku

1az 2 éajoveé lzicky Fepkového oleje

1. Pastinak a bramboru oloupejte 2. Naplite nadrzku na vodu
a umyjte. Pastinak nakrajejte spotfebice Yummy Gourmet po
podélné na 4 kousky. Pastinak maximalni Groven.
a bramboru oloupejte a umyjte. 3. Varte v pare po dobu 15 minut.

Pastinak nakrajejte podélné na
4 kousky, odstrante jadro, které
Je Casto plné vlakniny, a poté
nakrajejte na tenké platky.
Brambory nakrajejte na malé
kostky o velikosti 2 cm.
Zeleninu umistéte do misy
spotrebice Yummy Gourmet

s nozem.

. Pridejte olej, umistéte rukojet’
mixéru na viko a poradné
rozmixujte.




fw’tu, 10 min. 15 min.
1 mala cuketa (200 g)
1 velmi mala brambora (50 g)
1az 2 ajové lzicky fepkového oleje
. Cuketu a bramboru oloupejte 3. Varte v pare po dobu 15 minut.
a umyjte. Nakrajejte je na malé
kostky o velikosti 2 cm.
Vse umistéte do misy spotrebice
Yummy Gourmet s nozem.

4. Pridejte olej, umistéte rukojet’
mixéru na viko a poradné
rozmixujte.

. Naplite nadrzku na vodu
spotfebice Yummy Gourmet po
maximalni Groven.
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Celorovo-

bramborové ,byre'
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fw'we, 10 min. 15 min.
200 gceleru
50 g brambor
1az 2 ¢ajove lzicky Fepkového oleje
1. Celer a bramboru oloupejte 3. Varte v pare po dobu 15 minut.
a oplachnéte. Nakrajejte je na malé Pridejte fepkovy olej, umistéte
kostky o velikosti 2 cm. Umistéte rukojet’mixéru na viko a pofadné
Jje do misy spotrebice Yummy rozmixujte.
Gourmet s nozem.
2. Naplnte nadrzku na vodu

spotfebice Yummy Gourmet po
maximalni Groven.




Pyré ze zefenyjch fazoli

a brambor

(V)
etce 10 mim.
150 g zelenych fazoli
1 mala brambora (pfiblizné 100 g po oloupani)
1 cajova lzicka Fepkového oleje
1. Bramboru oloupejte a oplachnéte. 2. Naplite nadrzku na vodu

Nakrajejte ji na malé kostky spotrebi¢e Yummy Gourmet po
o velikosti 2 cm. maximalni Groven.
Pokud jsou fazole Cerstvé, umyjte
Jje, vyloupejte a nakrajejte na malé
kousky. Zeleninu umistéte do
misy spotfebice Yummy Gourmet
s nozem.

3. Varte v pare po dobu 15 minut.

4. Pridejte olej, umistéte rukojet’
mixéru na viko a poradné
rozmixujte.

Od 4 do 6 mésicu
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1velky porek
1 snitka tymianu (volitelné)
1az 2 ¢ajove lzicky smetany na vareni

1. Odkrojte kofeny a tmavé zeleny 2. Varte v pare po dobu 15 minut.
konec porku. Porek nakrajejte na 3
4 kousky a poFadné jej umyjte, poté
Jjej nakrajejte na mensi kousky.
Kousky porku a tymian umistéte do
misy spotrebic¢e Yummy Gourmet
s nozem.

. Odeberte tymian, pridejte
smetanu, vlozte mixér a poradné
rozmixujte.

Tip: K pérku mizete pridat také 50 g umytého, oloupaného rajcete
nakrajeného na kosticky.




10 mim.
1 velky banan

1. Banan umyjte a odstrante konce. 3. Zaénéte varit v pare po dobu
Rozkrojte na dva kousky a slupku 12 minut.
podélné nakrojte koncem noze.

4. Nez odstranite slupku, nechte
Obé poloviny umistéte do misy

banan zcela vychladnout. Podle
pozadavkd vaseho ditéte pouzijte
mixér a banan rozmixujte podle

. Naplite nadrzku na vodu potreby.

spotrebic¢e Yummy Gourmet
s naparovacim kosikem.

spotrebic¢e Yummy Gourmet po
maximalni Groven.

Tip: Pfi mixovani bananu mizete pridat trochu syru cottage.

Od 4 do 6 mésicu



Jablbovo-hruskové pyré
il -
TUO’IM

10 min. 10 min.

1 malé jablko (asi 125 g)

7a velké hrusky
1. Jablko a hrusku umyjte a oloupejte. maximalni Groven.
Odstrante jadfince a ovoce 3. Vafte v pafe po dobu 10 minut.

nakrajejte na kousky. Umistéte
Jje do misy spotfebice Yummy
Gourmet s nozem.

4. Rukojet’mixéru umistéte na viko
a mixujte. Pred servirovanim
nechte zcela vychladnout.

2. Naplnte nadrzku na vodu
spotfebice Yummy Gourmet po

Tip: Jak bude vase dité rist, mixujte ovoce stale méné, abyste ziskali

razné struktury.




Houbové pyré

10 mimn. 20 min.
160 g mladych zampiond
1 mala brambora (60 g)

7 salotky

1az 2 cajoveé lzicky plnotuéné zakysané smetany

@ 0O e
fwr'bce,

1. Houby, bramboru a alotku umyjte maximalni Groven.
a oloupejte.
Nakrajejte je na kousky. Umistéte
je do misy spotrebice Yummy
Gourmet s nozem.

3. Varte v pare po dobu 20 minut.

4. Pridejte smetanu, umistéte
rukojet’mixéru na viko a pofadné
rozmixujte.

2. Naplnte nadrzku na vodu

spotfebice Yummy Gourmet po

Od 9 mésicu



Smée brambor
a zelenyeh fazolf

d O <
T\M&e

10 min. 15 min.

1 mala brambora
(asi 100 g po oloupani)
120 g zelenych fazoli

1. Bramboru oloupejte a oplachnéte.
Nakrajejte ji na malé kostky
o velikosti 2 cm.
Zelené fazole umyjte, vyloupejte
a nakrajejte na malé kousky.
Kousky brambory umistéte na
jednu stranu misy spotrebice
Yummy Gourmet a zelené fazole na
druhou stranu. Posypte petrzeli.

. Naplnte nadrzku na vodu
spotrebice Yummy Gourmet po
maximalni Groven.

2 &ajove lzicky plnotuéné smetany na
vareni
1 cajova lzicka nasekané petriele

3. Vafte v pare po dobu 15 minut.
4. Vyjméte fazole z misy a brambory

rozmixujte mixérem, pridejte palku
smetany. Umistéte je na talif
vaseho ditete.

Zelené fazole umistéte zpét do
mixovaci misy a rozmixujte je
spolecné se zbytkem smetany.
Nalijte smés vedle bramborového
pyreé a servirujte.

v + 0
esicu

Od9m



Plnéné lilby
o

anoly

1 cibule
4 lilky
350 g mletych steakt

1. Predehrejte troubu na 210 °C.
Lilky umyjte a odkrojte stopky.
Rozkrojte je podélné napdl. Pomoci
Izice vydlabejte polovinu duziny
lilku. Dejte stranou a odstrante
veskera jadérka.

2. Lilky umistéte do misy, pfidejte
do misy sklenici vody, vlozte do
trouby a pripravujte 20 minut.

3. Cibuli oloupejte a oplachnéte.
Nakrajejte ji na malé kousky.
Cibuli osmahnéte na panvi
na slabém plamenu po dobu
5 minut, nenechavejte zhnédnout,
nepridavejte tuk a pridejte malé
mnozstvi vody. Pridejte mleté
maso, lilky, pepf a provensalské
bylinky. Vafte po dobu priblizné
10 minut a v pripadé potreby
pfidejte trochu vody. Nékolik

5 min.

1 cajova lzicka provensalskych bylinek
1az 2 ¢ajove lzicky Fepkového oleje
Pep?

sekund mixujte ruénim mixérem.

4. Lilky vyjméte z trouby. Vyberte
pro své dité ten nejmensi
a naplfite jej mnoZstvim masové
smési vhodnym pro jejich vek
a potreby. Zbyvajici masovou
smés rozdélte mezi ostatni lilky.
Misu umistéte zpét do trouby na
dalsich 25 minut.

Z lilku, ktery chcete servirovat
svému ditéti, odstrante slupku,
pfidejte olej a pomoci ruéniho
mixéru prizplsobte strukturu.
Pro ostatni ¢leny rodiny: pFidejte
stl, je-li to nutné, a servirujte

s ryzi a rajcatovou omackou.

v + 0
esicu

Od9m



Celerovy koldé

®
oroby

- 1maly celer (500 g po oloupani)
4 snitky hladkolisté petriele
4 vejce
100 g Feckého jogurtu

125 ml plnotuéného mléka

1. Celer oloupejte, oplachnéte
a nakrajejte na kostky o velikosti
2 cm. Kousky umistéte
do misy spotrebi¢e Yummy

Gourmet s naparovacim kosikem.

Varte v pare po dobu 15 minut.

. Nechte celer okapat, umistéte
ndz do misy spotrebice Yummy
Gourmet, vlozte celer zpét
spolecné s petrzeli a poté
rozmixujte ru¢nim mixérem.

. Predehfejte troubu na 210 °C.

O -

10 min.

10 min.

1 $petka nastrouhaného

muskatového orisku

1 mala hrudka masla

1 cajova lzicka Fepkového oleje

Pep?

V mixovaci mise smichejte fecky
jogurt, vejce, mléko, muskatovy
ofisek a pepfr. Pridejte rozmixovany
celer. Misu potFete maslem a smés
do ni nalijte. Pecte 30 minut.

4. Odeberte porci, ktera bude
odpovidat véku a potrebam vaseho
ditete.

Pridejte olej.
Pro ostatni cleny rodiny pFidejte
sal, je-li to nutné.

Tip: Kolac muzete pripravovat v malych jednotlivych nadobach a dobu
pripravy pokrmu snizit na 20 minut.

v + 0
esicu

Od9m



Rajéata po provencdlscku

®
oroby

O -

10 min.

15 min.
4 rajcata "2 svazku nasekané petrzele
2 strouzky cesneku 1 ajova lzicka Fepkového oleje

4 lzice strouhanky Pepf
1. Predehrejte troubu na 200 °C.

pFerusované mixujte. Smés

Rajcata umyjte a Spickou noze

odstrante stonky. Rozkrojte

je napdl a umistéte je do misy

rozkrojenou stranou nahoru.

2. Strouzky cesneku oloupejte,
rozkrojte napdl a odstrante
vyhonky.

Petrzel oplachnéte.

. Cesnek a petrzel umistéte do
misy spotfebi¢e Yummy Gourmet
s nozem, rukojet’mixéru umistéte
na viko a pofadné rozmixujte.
Pridejte strouhanku a pepF a poté

rozprostrete na rajcata a pecte po

dobu 30 minut.

. Pro své dité: odeberte porci,

ktera bude odpovidat jeho véku
a potrebam.

Odstrante slupku z rajcat

a poté pomoci ruéniho mixéru
pFizplsobte na pozadovanou
strukturu. Pridejte cajovou lzicku
fepkového oleje a servirujte.

Pro ostatni ¢leny rodiny pridejte
stl, je-li to nutné.

v + 0
esicu

Od9m



P_yre' ¢ éata'ty, mrbvi
a kuFecim proem

a ¢
w
eice 10 min. 15 min.

1 maly batat (120 g) 1ai 2 ¢ajové lzicky Fepkového oleje
10 az 20 g kurecich prsou (mnozstvi 1 mrkev (120 g)
pfizpusobte podle véku ditéte)

1. Mrkev a batat oloupejte a umyjte. . Naplnte nadrzku na vodu
Mrkev nakrajejte na tenké platky. spotrebi¢e Yummy Gourmet po
Batat rozkrojte podélné napdl maximalni Groven.

a poté na kousky. Umistéte je do 3
misy spotfebi¢e Yummy Gourmet
s nozem.

. Vafte v pare po dobu 15 minut.
4. Pridejte olej, umistéte rukojet’

vy - . mixéru na viko a rozmixujte.
Pridejte kousky kurete. J

Tip: V zavislosti na potrebach svého ditéte muzete maso mixovat
oddélené od zeleniny. Mizete jej také nakrajet na malé kousky.

Od 9 mésicu



Pyré ve stylu taZinu

o S
w
neice 15 min. 20 min.

7z rajcete bez seminek 30 g mrazeného hrasku

2 mrkve 10 az 20 g teleciho masa (mnozstvi
% brambory pizplsobte podle véku ditéte)

Y4 cibule 1az 2 cajoveé lzicky repkového oleje

1. Veskerou cerstvou zeleninu a bramboru, zalijte vodou, aby
oloupejte a oplachnéte. Nakrajejte byly zakryté a pFivedte k varu.
ji na malé kousky. Po 5 minutach pfidejte hrasek

a pokracujte v pfiprave dalSich

10 minut. Zkontrolujte zeleninu,

méla by byt mekka.

2. Maso osmahnéte spolecné s cibuli
a rajcetem na panvi po dobu
3 minut, nenechavejte zhnédnout
a nepouzivejte tuk. 4. Pridejte olej a rozmixujte ruénim

3. PFidejte nakrajenou mrkev mixerem.

Tip: Mixujte s vodou na vareni nebo bez ni, podle toho, jaka je vase
pozadovana struktura.

v » 0
esicu

Od9m



Koldé ¢ dyjni, hovézim
a bramborami

a ¢
w
eice 10 min. 20 min.

10 az 20 g steaku(mnozstvi 160 g dyne
pfizpusobte podle véku ditéte) 1 éajova lzicka plnotucné zakysané

60 g brambor smetany

1. Bramboru a dyni oloupejte 5. Podle potreb svého ditéte maso

a umyjte. Nakrajejte je na malé
kostky o velikosti 2 cm. Umistéte
Jje do misy spotrebice Yummy
Gourmet s nozem.

2. Pridejte steak.

3. Naplnte nadrzku na vodu
spotrebice Yummy Gourmet po
maximalni Groven.

4. Varte v pare po dobu 20 minut.
Maso a zeleninu nechte okapat.

rozmixujte nebo nakrajejte na velmi
malé kousky a umistéte na dno
malé misky. Zeleninu umistéte zpét
do spotrebice Yummy Gourmet
spolecné se smetanou, rukojet’
mixéru umistéte na viko a mixujte,
dokud neziskate pozadovanou
konzistenci.

Pyré nalijte pres maso a podavejte.

v + 0
esicu

Od9m



Melovnovd granita

® O w
by 3 hodiny

800 g vodniho melounu

20 g cukru (neni nutné)

st’ava z /» citronu

1. Vodni meloun oplachnéte. Zbavte
jej slupky a seminek. Pomoci
rucniho mixéru vodni melou
rozmixujte spolecné s citronovou
stavou a cukrem.

. Pyré nalijte do ploché nadoby
a umistéte do mrazaku priblizné
na tfi hodiny. Priblizné kazdou
hodinu nadobu vyndejte a smés

rozmichejte Izickou, abyste
granitu rozpojili.

Jakmile dosahne pozadované
struktury, servirujte a ihned
konzumujte.

. Pro déti: Odeberte porci

o hmotnosti priblizné 50 az

100 g podle chuti.

Od 9 mésicu



1 maly platek melounu (100 g bez slupky a seminek)
2 listky maty

1. Zbavte meloun slupky a seminek. a rozmixujte mixérem.
Meloun a matu oplachnéte. Mizete také rozmixovat pouze
2. Nakrajeny meloun umistéte meloun a poté pfidat najemno

do misy spolecné s listky maty nasekanou matu.

Od 9 meésicu



Humus z biljch fazol

a kedu oF/Ska

200 g konzervované cizrny

200 g konzervovanych bilych fazoli
50 g kesu ofiska

1 strouzek éesneku

6 lzic olivového oleje

1lzice citronové stavy

1 $petka chilli papricky
50 ml vody, sul, pepr
Nékolik snitek koriandru

1. Fazole a cizrnu oplachnéte a nechte 3. Pridejte 5 lzicek oleje, vodu

okapat. Cesnek oloupejte, rozkrojte

naptl a odstrante vyhonek.

. Kesu umistéte do dostatecné
vysoké nadoby (napriklad
odmérky) spolecné s esnekem
a poté pridejte fazole a cizrnu.
Ochut'te soli a peprem.

a citronovou $tavu a mixujte v rezimu
turbo, dokud neziskate pyré.

. Humus umistéte do misy
a pridejte zbytek oleje. Ochutte
soli a pepfem. Posypte chilli
a nasekanym koriandrem, poté
servirujte.

Tip: Pokud chcete, mizete pouiit pouze cizrnu.

Od 12 mésicu




Lilkovy kavidr s kminem

Am
15 min. 45 min.

2 velke lilky 50 g reckeho jogurtu
2 strouzky cesneku 72 Cajoveé lzicky kminu
Ya citronu Sal a pepr

2 lzice olivového oleje

1. FerdehFejte troubu na 210 °C. 3. Pomoci vidlicky oskrabejte duzinu
Cesnek oloupejte a nakrajejte. lilku a umistéte ji do vysoké

2. Na dno zapékaci misy nalijte nadoby.
trochu vody. Lilky rozkrojte . Pridejte citrénovou $tavu, kmin
podélné napll a umistéte je a olivovy olej. Ochutte soli
do misy slupkou dol. Cesnek a peprem.
rozprostrete pres lilky a misu pevné Mixujte mixérem rychlosti 2 dokud

zakryjte foli. neziskate hladkou strukturu.
Pecte v troubé 45 min.

Tip: Pridejte malé kousky susenych rajéat.




Marinovand paprikovd
tapenada

®
oroby

3 Cervené papriky

1 strouzek ¢esneku

6 snitek tymianu

13petka papriky

100 ml olivového oleje

1. Predehrejte troubu na 220 °C.

Papriky umyjte a umistéte na
pekac s pecicim papirem. Peéte

v troubé priblizné 20 minut, dokud g,

neztmavnou.

. Vyjméte papriky z trouby,
umistéte je do sacku do mrazaku
a nechte je zchladnout. Jakmile

budou vychladlé, zbavte je slupky

a seminek a poté duzinu nakrajejte g,

na kousky.

. Cesnek oloupejte a nakrajejte.
Umistéte papriky, ¢esnek a tymian
do mélké misy a nalijte olivovy ole.

20 min.

i
20 min.

2 ai 3 kulicky ¢erného pepre
100 g ricotty
4 vypeckované cerné olivy

Sal a pepr

4. Ochutte soli a pepfem a vse Fadné
promichejte. Nechte marinovat
v lednicce jednu hodinu.

Po marinovani odeberte tymian

a olej a papriky umistéte do
odmérky. Pridejte papriku a cerné
olivy. Mixujte ruénim mixérem
rychlosti 2 dokud neziskate
hladkou strukturu.

Pridejte ricottu a jemneé
rozmichejte stérkou.

Tip: Tuto tapenadu muZete poutzit ve wrapech se zeleninovymi crudité.




400 g zralych rajcat
"2 okurky

"2 stonku celeru

1 mala cervena paprika

. svazku bazalky

1. Rajcata, celer, okurku a ervenou
papriku umyjte. Papriku a okurku
oloupejte. Zeleninu nakrajejte
na malé kous[(y. Bazalku umyjte
a nasekejte. Cesnek oloupejte,

1 strouzek ¢esneku

200 ml olivového oleje

100 ml vody

1 lzice bilého vinneho octa

Sil a pepf
olej a ocet. Ochutte soli a pepfem
a dobre promichejte. Nechte

marinovat v ledni¢ce jednu hodinu.

. Obsah misy rozmixujte ru¢nim
mixérem rychlosti 2 a pfidejte

rozkrojte napdl a odstrante stonek.

2. Zeleninu, bazalku a cesnek umistéte

do mixovaci misy a pridejte olivovy

trochu vody, abyste ziskali
pozadovanou strukturu. Podavejte
vychlazené.

Tip: Podavejte s oprazenym pecivem s cesnekem.

Od 12 mésicu




\ Krémovd kukutiénd polévka

¢ bilou pa,brikao

400 g kukufice cukrové 1lzice olivového oleje
(konzervovane) 200 ml zakysané smetany
1 stonek celeru 1velka Spetka bilé papriky
400 ml kufeciho vyvaru Neékolik snitek petrzele

1 zluta cibule Sal

1. Kukufici oplachnéte a nechte Varte 10 minut na strednim
okapat. Cibuli oloupejte plameni.
a nakrajejte. Nakrajejte celer.
Olivovy olej zahtejte na panvi
a cibuli s paprikou osmahnéte
2 minuty.

. Az bude polévka uvafena,
rozmixujte ji mixérem rychlosti 2.
Pridejte zakysanou smetanu a sdl.
Smichejte, posypte nasekanou

. Pridejte kukufici a nalijte vyvar. petrzeli a servirujte.

Tip: Chcete-li hustsi polévku, precedte ji ceditkem.

Do panve mazete pridat také par hub.




500 g mrkve 1 $petka mletého zazvoru
2 cibule 13petka papriky

2 strouzky cesneku 1 bobkovy list

2 lzice bileho vinného octa 50 g hnédého cukru
1lzice 300 ml rajcatoveho pyreé
balzamikového octa 120 ml vody

2 lzice olivového oleje Sal a pepr

1. Cibule a ¢esnek oloupejte 3. Zakryjte a varte jednu hodinu
a nakrajejte. Mrkve oloupejte na velmi slabém plameni, obcas
a nakrajejte. promichejte a kontrolujte, zda je ve

. Na panvi zahrejte olej a osmaizte smési porad trochu tekutiny.

cibuli, cesnek a mrkve na silném . Odeberte bobkovy list a mixujte
plameni. Po 5 minutach posypte rucnim mixérem rychlosti 2
hnédym cukrem a nechte 3 minuty a pridejte
karamelizovat. Podlijte bilym 70 ml vody, dokud neziskate
vinnym octem a balzamikovym hladkou strukturu.
octem. Jakmile se ocet vypari,
pfidejte zazvor, papriku,
50 ml vody a rajcatové pyré.

. Nechte kecup vychladnout
a umistéte jej do lednicky.

Ochutte soli a peprem.

Tip: Tento kecup servirujte s domacimi kurecimi nugetami.




Zeleninové krokety
o -
Tlc’lcb

120 g razicek kvétaku
120 g razicek brokolice
15 g nastrouhaného syra Comté
1az 2 cajove lzicky Fepkového oleje

1. Razicky brokolice a kvétaku rukojet’mixéru umistéte na viko
oplachnéte a pokud jsou prilis velké, a poradné rozmixujte mixérem,
nakrajejte je. Zeleninu umistéte do dokud struktura nebude drsna.

misy spotfebice Yummy Gourmet g4, Predehrejte troubu na 180 °C.

s nozem a naparovacim kosikem. Umnyjte si ruce a vytvarujte

2. Naplnte nadrzku na vodu 8 kroket, které umistite do
spotrebice Yummy Gourmet po pekace s pecicim papirem.
maximalni Groven. Pecte v troubé 10 minut. Krokety

3. Varte v pare po dobu 15 minut. Po nakféjejte‘na m‘alvé kousky’poéle
uvareni nechte zeleninu okapat, potreb svého ditéte a podavejte.

pridejte olej a nastrouhany syr,

Tip: Pro ostatni cleny rodiny krokety servirujte s pikantni
rajéatovou omackou.




10 min.
220 g porku(bila cast)
1 cajova lzicka smetany na vareni
1az 2 éajove lzicky Fepkového oleje
1. Bilé casti porku rozkrojte na do malé panve, do které na dno
4 platky, pofadné je umyjte nalijete trochu vody.
a nakrajejte na kousky. Zakryjte a nechte povarit na
Kousky umistéte do mixovaci strednim plameni 15 minut.
misy, rukojet’mixéru umistéte na Odejméte viko, pFidejte smetanu
viko a chvili mixujte, aby byl porek a pokracujte v pripravé dalsich
jemné rozmixovan. 5 minut. Pravidelné michejte.

2. Rozmixovany porek umistéte 3. Pridejte olej a servirujte.

Tip: V pfipadé potreby po uvareni znovu rozmixujte, abyste strukturu

prizpusobili potfebam svého ditéte.

Od 12 meésicu



Rukolové pesto

¢ o,bééan y’mi maondlem!

100 g rukoly 150 ml olivového oleje
10 listkd bazalky 50 g strouhaného parmezanu
1 strouzek ¢esneku Sal a pepr

60 g mletych mandli

1.

Rukolu a listky bazalky poradné . Olej nalijte do odmérky. Pridejte
umyjte a osuste. Mandle oprazte rukolu, bazalku, cesnek, mandle
nasucho na panvi. a parmezan. Ochutte soli

. Strouzek Cesneku oloupejte, a peprem.

rozkrojte napll a odstrante . Mixujte ruénim mixérem rychlosti
vyhonek. 1 dokud neziskate hladkou strukturu.

Tip: K pripravé tohoto pesta miizete misto mandli pouzit piniové orisky.




Pyré z papdji

a javarového sirvpu

1 stonek citronove travy
3 Izice javorového sirupu 50 ml vody
1lzice citronove stavy

1. Papaje rozkrojte naptl. Odstrante 3. Po uvareni odejméte stonky
seminka a ovoce nakrajejte na citronové travy a smés mixujte
kousky. Odstrante vnéjsi vrstvu ruénim mixérem rychlosti
a tvrdy konec citronoveé travy 1a postupné pridavejte javorovy
a poté ji rozkrojte podéIné napdl. sirup a citrénovou Stavu.

. Papaju a citronovou travu umistéte 4. Pred servirovanim nechte
do kastrolu, pridejte vodu a vafte vychladnout.
na mirném plameni priblizné
20 minut.

Tip: Papaja ma vysoky obsah vlakniny, ktera podporuje traveni.

Od 12 meésicu




60 g prasku z liskovych ofiska 50 g tmavé cokolady
150 g mlécné cokolady 4 Iice liskoofiskového oleje
1lzice pyré z liskovych ofisk

1. Prasek z liskovych ofiskd chvili do odmérky. PFidejte roztavenou
nasucho orestujte na panvi. cokoladu, pyré z liskovych oriskd

2. Nalamejte mléénou i horkou aoleja ROte rozm|XUthe mixerem
okoladdu na kousky a roztavte ve rychlosti Z’Vdok“d neziskate
vodni lazni. Nechte vychladnout. hladkou smés.

. Prasek z liskovych ofiskd umistéte 4+ Skladujte ve sklenéné nadobeé.

Tip: Pomazanku skladujte na suchém misté mimo dosah slunecniho svetla.
Pokud ztvrdne, na nékolik sekund ji zahrejte, aby se lépe roztirala.




2 velké banany

4 vejce

30 g masla

1.

Banany oloupejte, nakrajejte je na
kousky a umistéte do

misy spotrebic¢e Yummy Gourmet.
Rukojet’mixéru umistéte na viko

a nékolik sekund mixujte.

. Poté pridejte vejce, rozpusténé

maslo a kypfici prasek. Znovu
rozmixujte, dokud neziskate
hladkeé tésticko a nechte par minut
odpocinout.

. Panev s olejem nahfejte na

strednim plameni. PFidejte nékolik
Izic tésticka. Jakmile se nahore

1sacek kypriciho prasku

ﬁepkovy olej na smazeni

objevi bublinky, palacinku otoéte
a smazte dalsi minutu. Umistéte
palacinky na talif a pokracujte,
dokud nespotfebujete veskeré
tésticko.

. Dejte ditéti jednu nebo dvé

palacinky a rozkrojte je na
pfiméFené velké kousky. Pro
ostatni ¢leny rodiny mizete
palacinky servirovat napriklad

s kouskem ofiskového masla,
pokapané javorovym sirupem nebo
s dzemem.

Tip: Usetrete cas a poutijte palacinkovac, se kterym pripravite 6 palacinek

najednou.

Od 12 mésicu




