Lalimentation de lenfant ode 4 wmols & 3 ans autour

des champlognons

4-5 mois
Pour 2/3 portions de 60g

Douceur courgette champignon

» . .
2509 de champignons de Paris
* 1 petite courgette
* 1 ¢ a café de fromage frais nature
i;? Laver sofgneasement los /e;a/am@ pus los couper en pelits morceans pou

bos caire @ U vapewr environ 15 minates,
?‘f /%'&W Censembte avec lo fﬁd/t{@/x@ f/‘a/& el ac/z;ateﬁ D loxtare en gjaafa/(t

cventuelloment wn ped d ean
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5-6 mois
Pour environ 3 portions de 100g

Velouté champignon noisettes

/4
> . .
300g de champignons de Paris
* 1 petite pomme de terre
* 1 ¢ a café de poudre de noisette
* 5g de beurre
ii? Laver sojpneusement los champignons puis los seoher et los couper ex

pelits morceawr,

v Laver, peter ot couper la pomme de lorre en pelits cubes,

i? Cuire los abiments @ ta vipewr environ 15 minates pus miver et 4younter
leau de cuisson & besorc powr adapler t texture,

i? @'ﬂ«b‘eﬁ la /m(a//va de noisette et lo bewrre, pus bren m’/a/(/w,
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6-8 mois
Pour 4 a 6 portions

Premier rizotto aux pleurotes

1009 de riz rond
2009 de pleurotes ou autres champignons du commerce
50g de parmesan rapé

2 ¢ a soupe de créme fraiche

L A S S B

poivre

hug

= Fare ouire o riz comme /)(6//7«@/4 pus baver sogneasement los 04&/1(/4}/(0/(@

couper bos //'aals’ et los miver. @b«b‘eﬁ bos aéa/r(/é'azf(w(& au HzZ,
Ag

= Lu fix de caisson gjouter te parmesan, lo poivre, l creme et weluger.

i}j Lr fw(at/'o/( de { 2/(/41/(5 miver an peu la preparation, adgpler a tenture ot

l fa/}‘a cvoluer par U sute,
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8-12 mois
Pour la famille

Gratin de pdates forestier

300g de champignons divers en mélange surgelés (éventuellement frais)
3009 de volaille

2509 de pates de petite taille (coquillette, papillon ...)

Un peu de persil

100g de fromage rapé

200ml de creme fraiche

L B B AR AE A 4

Sel, poivre

i?. Faire boaillipe do £ oau /e}e‘/‘em/(b‘ salse pour 4 cwre los /éb‘w selon los

indioations, envivon 8 @ 70 minutes puis egoutter.

i?. Laver los 04&2//(/2'&/(0/(@ & besory /«/&’ los couper en morceant,
? Cuive la viande puds la couper ex tous pelits morceaus,
v Miver grossicrement lo viande, tes champipnons, lo perstt] o moitic du

f/‘omy/e ot / assaisonnement. Pﬁé&é«pffe/‘ b fm& th, 7 /2 70 05/
i?. /%’/a/(/w bos /&b‘w avee U /m;aaﬁalf/ba de aéa/r(/g//(w(@ /«/& /r(é/d/(//@/‘ l
creme avee lo reste du f/‘ma/e ot reconmrir {ensemble, Faie //‘at/}(e/‘ 75

minates environ au foa/‘,
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1a3ans
Pour la famille

Champignons méme au goiiter !

5009 de farine de blé

130g de poudre de noisettes
1 sachet de levure chimique
200g de sucre vanille+/-

2 ceufs

200g de beurre mou

1509 de chocolat blanc

L B B BE S S A

200g de chocolat noir

i?, /%’/a/(//e/‘ 750} de bewre avec lo sucre pour obleniv wn bewrre /w/maa/a

pus apouter bos 2 az«f&; m’/a/(//e/o bien {ensembte, A part, /;(e'/a/(/e/o la faﬂ/}(a,

l lovare ot 30/ de /Maa//% o amande /aa/ls’ /r(e'/a/(/e/‘ Censemble,
Aed

= fé/'aa/‘w ta preparation ex 2 et o lusser reposer 30 mirates au f/‘a/&,
Faive deos pelits roubeans de 3 om de /wg/ avec ane partie de ta pate pus los
faire cuire 75 mn au foure th 6 / 780 %/ Four tos chapeaws fuive des petites
boubes @aﬂzf/é@, los fa/}‘e cwre 10 minates pus los creuser /@:}/@\/‘@/l(@l(t a
sortie du four pour y fiver les preds.

v Faire fondre te chocolat bune avee lo reste de ta poudre d anende gu/

servira 4 fiver los pleds au-dessous des chapeaus, reéserver au fras.

i?, Faie fw(c//ce b chocolat noir avec los 50/ de bewre restunt pour }/aae/‘
b dessus des chapeaus puis tes remelire au fras,
i?, Servire avee wne sabade de fm«/&? ffa/& de sarson pour an goiler delierenn,
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3 ans et plus

Pour 4 a 6 personnes

Champignons frais farcis

/4

> . .

500g de champignons de Paris
* 1 a 2 tranches de jambon blanc
* 100g de fromage frais ail et fines herbes
* Ciboulette fraiche
* Poivre
= rotter tes aéa/r{/gzm@ § 185 SonC an peu Sates pus relirer be /a/ec/,
v Couper lo jambon blane en tous pelits morceaus ou lo miver grossiorement,

puss b /r(e’/a/(;/w au f/‘ma//e f/oa/{s’ ol assaisomer avec le poisre S besu,

i;? fa/w}‘ iterionr des aé@ﬂeaw& des aém/ﬂgz/m/(& avec la preparation de
f/‘omz/e f/‘axfﬁ

i;? &(y@/‘ les brins de cibouteltte pus decorer los aéa/rr/agz/(af(&

? Reserver au frais avant do servir ot degaster en qperitif lors d w Plyae~

/(/'7«@ oa d fo( repas Sympa,

[@VENDEE

LE DEPARTEMENT




