Lalimentation de lenfant ode 4 wmols & 3 ans autour

des fruits & cogue

4-6 mois
Pour 2/3 portions de 60g

Purée d’automne a la noisette

/4
® 150 g de patate douce
® 100g de carotte
® 30g de poudre de noisette
® 1 c a soupe de lait de coco
® 1 pincé de curcuma
CE? Laver, /e/e/‘ los /e:}/a/r(%’ pus bes couper en pelits morceauns pour bos curre

a la vapews envivon 15 minates on dans ¢ eau bowtlante /’a@ya 2 ce gue bos
morceans soent lendres, fa/«/e/‘ w peu d eau do carsson pour b nivage,
v Miver Censemble avec to lut de covo, la poudie do norsette et bo curcama

/aa/le a(/cyb‘e/‘ D Coxture en y'oata/(t Eventuelloment wn peu d ean
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6-8 mois
Pour 4 a 6 portions

Compote pomme prune amande

/4
® 2 pommes
® 150g de mirabelles ou autre prune
® 1 c a soupe de poudre damande
® Extrait de vanille
ié) Laver les f/‘a/?&, couper los pranes en dewy et iter o noyau pus /0&/@/‘,
couper los pommes en dews, relicer te troguon puss cogper fa chair ex des,
v Faire cuire @ fou dous en gjoutant wn peu d eaw & révossaive, jusqu 4 ce

gue los morceauns de fﬁ«/’b‘f devrennent mous el lendres,

i? @'mzfeﬁ A /Maa//‘a d amande et {entrart de vanitle /ﬁa/&’ miver ! ensemble
selon U Centure vontue, La /Maa/ﬁe d amande /wat etre g/mb‘ée z}a/‘e‘&’ lors de
lévolution de la texture.
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8-12 mois
Pour environ 6 portions

Verrine poire noix de pécan

® 400g de fromage blanc nature non sucré
® 4 poires
® 10 noix de pécan

® 4 biscuits sablés

Nag

= Laver, peter, couper en dés los poires Lot en tant lo trognon, puis los

fa/}‘e carre 4 feew dowy dans wne casserote,

?;7 Lmictleor los biscats puds los c#f;mfe/‘ au fo/(a’ des verrines, @b«b‘eﬁ b

fmmy/e blane par-dessus,
Sg

= Concasser f/}(e/r(ez(b‘ ou miver los noiv de /ﬂéaa/( selin U Colsrance des

morceans par / 2@‘4«5 ot los mé/a/(/eﬁ a la poire culte eorasee,

i?, ﬂ/&/’aa@aﬁ Vi preparation de poire su b f/‘om;//e blane et fa/}% a/a}«@b‘e/ﬁ
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1a3ans
Pour 6 a 8 personnes

Linguine et pesto de pistache

/4

® 5009 de pates linguine
® 500g de crevettes cuites
® 3 courgettes

® 1 citron

® 1 gousse d’ail

® 409 de parmesan

® (609 de pistache nature non salée

® 4 c a soupe d’huile d’olive

® Sel et poivre

v Frépare te pests. Laver, sécher et effeutllor b persit, Foler ta gousse

dal Mettre to tout dans wn mivewr avec los //&&‘aaée@ et b parmesan, Miver et

ajouter, jusqu @ obleni la consistance soukartee.

i?, &W/» lextrenits des oaa/‘//eﬂ‘w Les lwer et los detatlor en f/}(e&

limellos @ Ua mandoline ou @ Ceconome, Les //0/(/&/‘ 2 minales dans wne casserole

d eau bowlante salse ot &;@W{ft&/‘,
Ag

N Faire cuire tes pites duns { cau bouillnte sabbe sebon te tomps indigué sur
to paguet ot los egoutter, Decortipuer los crevetilos ot los gjouter auws pites,

i?. @'mzfeﬁ les courgelies, le pes, lo zeste f/}(e/w/(zf ripe et le % du
eitron, /%'/a/(;/a/é detivatement.
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3 ans et plus
Pour 4 a 6 personnes

Salade endive orange et noix

® 3 endives

® 3 oranges (dont 1 pour le jus)
® 50g de mimolette

® 200g de blancs de poulet cuits
® 10 noix

® 2 c a soupe d’huile d’olive

® Sel et poivre

hug

= Laver tos endjives, iler lo cmur ot tes cosper en buicres. Laver tos oranges
el reliver los segments de 2 des oranges ex los /Je/a/(f a Wf / relirer la pea orange

ot los membranes //a/raée@/, Fuis presser D 3 ot réserver son /'a&,

v Couper los blanes de poutet ex petits dés, concasser tos noib et riper la

ninobotte, Digposer los endives, lo poutet, tos segments d trange et los noiiv ex

assieties, puis par~dessus la minotelle ripee

i? Fare ta sance avee {hute d obive to S4S de / éﬁa/ye, lo sel et to porvre pus

U verser su la /a/‘e/'aam&‘/o/(,
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