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One Step Baby Food Maker

Retete de mancare pentru bebelusi

-BABY BREZZA FOOD MAKER DELUXE-



Sanatos si facut in casa

Trecerea la alimentele solide a bebelusului este una dintre primele experiente incantatoare

pentru un parinte. Bebe creste! Nu mai este un nou-nascut! Hranirea cu solide a bebelusului
poate veni, de asemenea, cu multe provocari si intrebari despre care sunt cele mai sanatoase
optiuni pentru micutul tdu. Noi venim cu solutia! Baby Brezza One Step Baby Food Maker
ofera solutia ideald pentru hranirea copiilor mese sanatoase fara prea mult efort.

Aceasta carte de retete este un ghid pentru gatitul simplu pentru bebelusi. Sperdm ca va va fi
usor, satisfacator si distractiv sa creati mese gatite in casa pentru bebelusul dvs. cu Baby Brezza
One Step Baby Food Maker. Va rugam sa vizitati si www.babybrezza.com pentru mai multe
retete, dar si pentru sfaturi despre trecerea la solide, indicii pentru prepararea meselor sau multe
altele.

Notiuni de baza

Discutati cu medicul pediatru despre momentul in care incepeti sa hraniti bebelusului alimente
solide. Societatea canadiana de pediatrie recomanda inceperea alimentelor solide de la 6 luni. Cu
toate acestea, circumstantele bebelusului dvs. pot fi diferite, deci cel mai bine este sa consultati
medicul.

Consultati intotdeauna medicul pediatru cu privire la intrebarile cu privire la alimentele solide.
Aceasta carte de retete este menitad ca un ghid general, nu ca un sfat medical.

Sfat important: alimentele noi trebuie introduse incet. Asteptati cel putin doua sau trei zile
inainte de a oferi un nou tip de mancare. In acest fel, daca bebelusul dvs. dezvolta o reactie
alergica, va fi mai usor sa identificati sursa.

Retetele noastre

Unele dintre retetele noastre au fost adaptate de la WholesomeBabyFood.com, un site web
independent cu misiunea de a 1i invata pe parinti ca prepararea mancarii de casa pentru copii este
unul dintre cele mai minunate lucruri pe care le puteti face pentru bebelusul dvs. Editorul site-
ului, Maggie, a contribuit cu retetele sale la carte de retete pentru a-i ajuta pe mamici si tatici sa
isi extinda alegerile atunci cand hranesc bebelusul. WholesomeBabyFood.com nu este afiliat cu
Baby Brezza. Site-ul web este plin de informatii utile despre hranirea bebelusului si va incurajam
sa-1 vizitati pentru a afla mai multe.



Scurte referinte

Varsta Cereale Fructe Legume Proteine Lactatg
6-8 luni ﬁrea. orz, Mere, Cartofi Pui, Cunian, Cuns-lultali
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Recomandari de gitire pentru mancaruri simple

-

Cantitate

Ingrediente comandats | Portionatiin Effﬁnfﬁiurfep gmqrmf
Fructe
Mere ' 2 Medium cubulete 15 34 cand
Afine 1% cand bucati intregi 10 1 cand
Mango' 1 cubulete 15 1 cand
Piersici 1 2 cubulete 15 34 cand
Pere | 2 cubulete 10 1 cand
Prune | 3 cubulete 15 1% cand
E;'iztee z o cand si jumatate | bucéti intregi 20 1 can
LEGUME
Braccoli 2 1 tulpind mare |capete téiate 15 34 cand
Dovlceac 23 Squash cubulete 20 34 cand
Morcow 4 " Sliced 25 15 cand
Cartofi 3 cubulete 20 1 cand
Pastdi proaspete 4 cand pe jumiatate 20 1 cand
Pastdi congelate 4 cand pe jumitate 20 1 cand
Mazdre 4 cand bucati intregi 20 1 cand
Cartofi dulci 2 Medium cubulete 25 1% cand
Zucchini | 25 Medium cubulete 15 ¥ cand
CARME
Pui 1 cana N/A 25 111 cani
Miel 1cana N/A 25 3 cané

La denumirea ingredientelor cifrele reprezinta:

1- aceste alimente au un continut ridicat de apa. Va recomandam scurgerea apei din
recipient dupd gatirea la abur, inainte de blendare.

2- Piureurile din aceste alimente sunt foarte groase. Va recomandam sd addugati intre 125-
180 ml de apa inainte de blendare

3- Limitati cantitatea de carne gatita la aburi la 1 cand, pentru a va asigura ca aceasta atinge
o temperaturi interna sigurd de 165 ° F (75 © C). Intotdeauna asigurati-va si aveti carnea
bine gatita Tnainte de servire.



Piureri simple

Piureuri de baza

1. Spalati, curatati, scoateti miezul (daca este necesar) si taiati fructele sau legumele in bucati.
Consultati ,,Instructiuni de gatit pentru alimentele de baza” pentru detalii.

2. Puneti fructele sau legumele in bol si umpleti rezervorul cu apa.

3. Consultand ,,Ghidul de gatit pentru produsele alimentare de baza setati:

timpul de gatit corespunzator. Verificati apoi daca alimentele dorite pentru gatire au nevoie de
addugarea sau indepartarea de lichid inainte de amestecare.

4. Apasati butonul

5. Cand ati terminat preparea mancarii, asigurati-va cd alimentele pentru bebelusi se racesc la o
temperaturd adecvata pentru copilul dumneavoastrd inainte de hranire. Verificati consistenta

S

pentru a va asigura ca preparatul are densitatea dorita. Daca este necesar, tineti apasat & pentru
a blenda suplimentar

6. Pofta buna! De asemenea, va puteti pastra mancarea in frigider sau congelator pentru mai
tarziu.

Sfaturi de gatit

» Taiati ingredientele la bucati mai mici inainte de a le pune in castron. Bucatile mai mici se
gatesc mai usor la abur si se pot blenda mai usor, asigurand pe langa o textura mai fina si 0
inghitire si o digestive mai usoard pentru bebelusul dumnevoastra.

* Verificati daca exista suficientd apa in rezervor Inainte de a géti la abur. Daca rezervorul
ramane fara apa aparatul va emite un bip rapid de 5 ori pentru a va informa ca trebuie reumplut.

» Castronul aparatului de gatit poate contine pana la patru cani de ingrediente brute. Food Maker-
ul functioneaza cel mai bine atunci cand este umplut chiar sub capacitatea maxima.

* Toate piureurile pot fi amestecate cu apa suplimentara, lapte matern sau formula pentru a crea o
consistentd mai subtire.

* Pentru cele mai bune rezultate, utilizati apa purificata.



Piure din dovlecel si fasole verde

Cantitate obtinuta: aproximativ o cana

Ingrediente:

- 1/3 dintr-un dovlecel, curatat si taiat in patru bucati
- 100 grame de fasole verde, taiate pe jumatate.

Preparare:

1. Puneti in bol ambele ingrediente si setati aparatul pe functia de gatire la abur si pasare,
timp de 15 minute.
2. Pentru o consistenta mai fina, prelungiti timpul de pasare cu 30-60 secunde.

Optional:

1. Adaugati o jumatate de lingurita de marar proaspat tocat.
2. Adaugati o lingurita de ulei de masline.
3. Adaugati apa, lapte de san sau formula.

Piure din carne de curcan si prune

Cantitate obtinuta: Aproximativ 2 cani

Ingrediente:

- O cana si jumatate de carne de curcan taiata in bucati mici
- 10 prune

Preparare:

1. Adaugati prunele in bol, iar deasupra carnea de curcan. Setati functia de gatire la abur si
pasare pentru 25 minute.

2. Adaugati un sfert de cana de apa, lapte de san sau formula si pasati suplimentar pentru
inca 30-60 secunde.



Optional:

1. Adaugati un varf de cutit de cimbru sau oregano.
Adaugati un sfert de cana de orez gatit, mei sau orz.
Adaugati o lingurita de arpagic sau busuioc maruntit.
Adaugati o lingura de ceapa. (minim 8 luni)

n loc de apa, lapte de san sau formula, puteti adauga iaurt.

a bk own

Piure din caise si cartofi dulci

Cantitate obtinuta: aproximativ o cana

Ingrediente:

- 2 cartofi dulci mici, curatati si taiati in bucati
- 1-2 caise uscate

Preparare:

1. Adaugati Tn bol ambele ingrediente si setati functia de gatire la abur si blenduire pentru
20 minute.

2. Adaugati un sfert de cana de apa, lapte de san sau formula si pasati pentru inca 30-60
secunde.

* VERIFICATI TMPREUNA CU PEDIATRUL CAND ESTE POTRIVIT SA ADAUGATI UN ALIMENT NOU



Piure din morcovi Si pere

Cantitate obtinuta: aproximativ o cana

Ingrediente:

- 3 morcovi medii, curatati si taiati in bucati.
- O para mica, curatata si taiata in bucati.

Preparare:

1. Adaugati morcovii si perele in bol si setati functia de gatire la abur si pasare pentru 15
minute.
2. Pentru o consistenta mai fina, pasati pentru inca 30-60 secunde.

Optional:

1. Adaugati cateva picaturi de suc de ghimbir.
2. Adaugati apa, lapte de san sau formula de lapte .

Piure din mere si prune

Cantitate obtinuta : Aproximativ o cana

Ingrediente:

- 2 mere, curatate si taiate in bucati
- 4 prune

Preparare:

1. Adaugati merele si prunele in bol si setati functia de gatire la abur si pasare pentru 10
minute.

2. Scoateti surplusul de lichid.

3. Pentru o consistenta mai fina, prelungiti timpul de pasare cu 30 secunde si adaugati ,
dupa gust, din lichidul scos anterior.

* VERIFICATI TMPREUNA CU PEDIATRUL CAND ESTE POTRIVIT SA ADAUGATI UN ALIMENT NOU



Piure din cartofi dulci si banana (recomandat de la 6 luni in sus)

Cantitate obtinuta: Aproximativ o cana
Ingrediente:

- 1 cartof de dimensiuni medii curatat si spalat, taiat cubulete
- O jumatate de banana (curatatd) taiatd marunt

Preparere:

Gatiti la abur cartoful timp de 20 de minute
Adaugati banana feliatd si blendati pentru amestecare timp de 30 de secunde

Optional:

- Adaugati scortisoard sau nucsoara macinata dupa gust*
- Adaugati un sfert de cand de apa, lapte de san sau formula si pasati pentru inca 30-60
secunde.

Piure din cartofi dulci si mango

Cantitate obtinuta: Aproximativ o cana
Ingrediente:

- 1 cartof de dimensiuni medii curatat si spalat, taiat cubulete
- Jumatate de cand de mango taiat cubulete
- 45ml suc de prune

Preparere:

Gatiti la abur cartoful si mangoul timp de 20 de minute
Adaugati 45 ml suc de prune si blenduiti pentru omogenizare

* VERIFICATI TMPREUNA CU PEDIATRUL CAND ESTE POTRIVIT SA ADAUGATI UN ALIMENT NOU



Piure din cartofi dulci, pastirnac, mar si scortisoara (recomandat de la 8 luni in sus)

Cantitate obtinuta: Aproximativ o cand si jumatate
Ingrediente:

- Jumatate de pastarnac curdtat si taiat in cubulete mici
- Un cartof dulce mic curdtat si tdiat in cubulete mici

- Un mar curatat si tdiat in cubulete mici

- O lingurita de scortisoara

Preparare:

- Puneti pastarnacul, cartoful, marul si scortisoara in aparatul de gatit si setati aparatul la
gdtire cu abur si blenduire timp de 20 de minute. Mai blendati 30 de secunde daca este
necesar

Piure din orz cu carne de miel (recomandat de la 8 luni Tn sus)

Cantitate obtinuta: Aproximativ o cand si jumatate

Ingrediente:

- O cana de carne de miel tdiat marunt
- Jumatate de cand de orz gatit
- 2 lingurite de patrunjel

Preparare:

- Carnea de miel, orzul si patrunjelul se pun la gatit cu abur pentru 25 de minute

- Blendati timp de 60 de secunde
(‘este posibil sa trebuiasca sa desprindeti bucatelele de carne una de cealaltd dupa gatirea
cu aburi)

Optional:

- Puteti adduga la gatirea cu aburi si 2 prune
- Puteti adduga inainte de blenduire si 2 linguri de ceapa saute/broccoli fiert
- Adaugati un sfert de cand de apa, lapte de san sau formula daca doriti

* VERIFICATI TMPREUNA CU PEDIATRUL CAND ESTE POTRIVIT SA ADAUGATI UN ALIMENT NOU



Piure din pastarnac si pere (recomandat de la 8 luni in sus)

Cantitate obtinuta: Aproximativ o cand si jumatate
Ingrediente:

- Un pastarnac maricel curdt si taiat cubulete
- O para coaptd bine curatata si tdiata cuburi

Preparare:

- Puneti pastarnacul si para in aparatul de gatit si setati gatirea cu abur si blendare timp de
15 minute
- Daca doriti o consistentd mai subtire continuati blendarea pentru inca 30 de secunde

Piure din carne de pui, orez maro, broccoli si susan(recomandat de la 8 luni in sus)

Cantitate obtinuta: Aproximativ o cand si jumatate
Ingrediente:

- O jumatate de cand de piept de pui tdiat in bucati mici
- O cana de capete de broccoli

- Jumatate de cand de orez gatit

- O lingurita de seminte de susan

- O lingurita de arpagic taiat

Preparare:

- Carnea de pui, broccoliul, orezul si semintele de susan se pun la gatit cu abur pentru 25
de minute

- Adaugati si arpagicul iar apoi blendati timp de 60 de secunde
(este posibil sa trebuiasca sa desprindeti bucatelele de carne una de cealalta dupa gatirea
cu aburi)



Piure din cartof, porumb si morcov (recomandat de la 10 luni in sus)

Cantitate obtinuta: Aproximativ o cand si jumatate
Ingrediente:

- Un cartofrosu curatat in cubulete si tdiat

- Jumatate de morcov curatat si tdiat

- Jumatate de cana de porumb congelat

- Jumatate de lingurita de arpagic taiat

- Jumatate de cana de iaurt simplu (optional)

Preparare:

- Adaugati legumele 1n aparat si setatile la gatire cu abur si blenduirea pentru 15 minute

- Adautati arpagicul si mai blendati inca 30 de secunde

Piure din quinoa, cod si cocos (recomandat de la 10 luni in sus)

Cantitate obtinuta: Aproximativ o cand si jumatate
Ingrediente:

- Jumatate de cand de quinoa gatita
- Jumatate de cand de cod proaspat taiat in bucatele mici
- 30 de ml de apa de cocos/lapte de cocos

Preparare:

- @atiti codul la aburi pentru 20 de minute.
- Apoi adaugati quinoa si laptele de cocos si blendati pentru 30-60 secunde

* VERIFICATI TMPREUNA CU PEDIATRUL CAND ESTE POTRIVIT SA ADAUGATI UN ALIMENT NOU



ooby

Please visit
babybrezza.ca
For cooking tips, recipes, accessory products and more.

Importator unic in Roméania TATICOOL SHOP S.R.L
https://www.taticoolshop.ro/
Showroom Bucuresti: Strada Vasile Lascar, nr 144-146, sector 2, Bucuresti

Telefon: 0742.289.333
Showroom Cluj: Strada Colonia Borhanci nr.11, Gardenia Residence, Cluj

Telefon: 0743.178.161
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