Lalimentation de lenfant ode 4 wmols & 3 ans autour

de La vhubarbe

4-6 mois
Pour environ 6 a 8 portions de 60g

Soupe froide fraise rhubarbe
4

® 200g de fraises
® 2 tiges de rhubarbe
® 1 banane

® (Quelques gouttes d’arébme vanille

Nag

= Laver bos fruts, équeater bos frases et los conper en 2, Fuis reliver
tes fouwlles ot la partic fibreuse des tiges de rhubarbe ot tos couper en pelits

trongons, Felor la banane et o couper en rondeles,
Nag

N Les faire cuire @ fou moyen, dans we casserote avee de ¢ oau e, jusqu @
ce que los morceaws de rhubarbe suent Cendres, @'o«&w ! arime vanitle @ f/)(,

i?. Miver ! ensenmble /a/&’ aa/z;afe/‘ A Cewtlure en y'aalfa/(f Eventuelloment w
pewd eau,
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6-8 mois
Pour environ 8 a 10 portions

Riz au lait a la rhubarbe

® 500ml de lait entier

® 609 de riz rond

® 300g de rhubarbe

® Un peu d’extrait de vanille

® 309 de sucre

v Laver les tiges de rhubarbe,

retirer bes feulles ot fa partic fibreuse de la peau et los décowpes ex petits
dés, Les faire cuire dans an peu d eau bowllante avec lo sucre envivon 75
nirales, jusq 2 ce 9u b sorent bien lendres, pus égoutter si besork,

i?. Pendant ce lemps porter a chullition to but et ta vanitle s gpouter le
pi et Quisser cuire environ 20 mirates jusqu @ ce que to luit réduse an pea.

Fomaer do fe/f(/a? en fe/r(/&’,

i?. Miver ta compolee de rhabarbe, wis/ gue le riz au lurt en fo/wt/b/( de la
levlare soukartee /a/lf’ /I(&//a/(//&/‘ Censemble et servir Lide ou fﬁﬂ/é/,
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8-12 mois
Pour la famille

Tajine de veau a la rhubarbe

® (600g de viande de veau en morceaux
® 500g de rhubarbe

® 1 oignon et 2 gousses d’alil

® 300g de pomme de terre

® Un peu de cumin, gingembre, curcuma,
thym et coriandre

® Un peu d’huile d’olive

® Sel, poivre et 10g de sucre

v Laver of retirer la peau fibrewse dos Ujpes do rhubarbe, pus tes cosper

en pelilts Urongons, Laver, /ﬁe/eﬁ el coaper bos pommes de Lerre, Keserver

Nag

= Lrincer 0‘/}(%{@/{1/‘ lal et { 24}//(0/( /a/[f los fa/}‘e revenir dans ane cocolte
avec 7 callore @ soupe d hite d ol et los e/'b/'ae& /'«6’7« 7 ce gu e dorent

/@&’&/‘M/".

i? pe/'ms’w la vande dans la cocotte avee 7 caitlore @ soupe d hite d obive

pow t faive dorer, Hjouder tos ajpnons, {al] lo thym, th corindre et los
pommes de terre coupees en morcequs pus cousrir d au fﬁo/é{e, Lasser myoter @

fews dows @ cowvert pendant au moins 30 minates, ex remuant de temps en tomps.

i? @'ﬂ«lfeﬁ los trongons de rhubarbe et te sucre, /M/wg/e/o ba ouisson d
moins 15 minates, Servie en ac/@mfa/(f la 7«&/{5/3@' el Qa lowture / mive, ecrase,,, /
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1a3ans
Pour la famille

Clafoutis rhubarbe framboise

® 7 branches de rhubarbe
® 150g de framboises

® 3 ceufs

® 1259 de farine

® 80g de sucre

® 300ml de lait entier

® 1 pincée de sel
i? Laver et reliver la peau f/Zﬁ&a@e de t rhabarbe powr V. couper en pelits
lrongons, Los précuire au mizro-onde perdant Snivates en y gjoutant ta moitié du

suore, ou dans wne casserole avee wn peu d ea, JSqu 2 ce 94 e sorent tendpes,

i? We’/a/(//w la faﬁ/}(e, lo sucre restut, te sel] gpouter les w«f&' m’/a/(;,w
de nowvean et 5;’0«5@% /eb‘/if a /eb‘/'t lo lut pow obtenir ane /db‘e bren éomy/e\/(e,

Y Plchaffer b four i 1807,
7

= Dans an plat bearre, disposer los framboises copées et les morceaus de
rhubarbe (i est possible de hacher ou miver tos 2 fruts ensemble) ax ford d

/a/ab‘, Verser t preparation /Me.f@a@ los f/oa/ﬁf’.

i? Fare cure 45 mirates, lusser tiedi o /‘ef/oo/a&}‘ el 0/@}«&5@/‘ /
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3 ans et plus
Pour la famille

Tarte chevre rhubarbe noisette

Pour la pate brisée :
® 80g de poudre de noisette + 170g de farine T65 ou T55
® 259 de tomme de chévre rapée + 409 de purée de noisette
® 4 cuilléeres a soupe d’huile d’olive

® 60 mldeau
Pour la garniture :

® 500g de rhubarbe

® 1 bdche de chévre ou équivalent
® 200ml de créme liquide

® 2 ceufs

® Sel, poivre et un peu d’herbes de Provences

i?. Fouwr la pite . mf/a/(aq/e/‘ la /mw//‘e de

noisette, la fa/o/}(e, e tomme ot to sef Fare w puts et y meltre la puree de
woisette et { hutle d ollive, puis sabler du bout des doipls et Cormiver par amalpamer

en ineorporant { eau pelit a petlt, pow obteni wne boute,

i?. Fouwr la vya/‘/(/'fm : Laver ot relirer U peau f/Z/‘ea@e/ de la rhabarbe /«/& A

decouper en pelits trongons, go@mﬁ la biche en rondelles ot concasser les norsettes,

r\.? Fowettor los m«[f& avee U creme lo /M/z'fm ot los herbes de Frovences.

ié? Lablor la pate entre 2 f@«///w de papler @«4‘«/‘/";’@; pus la cé[;ao&aﬁ dans an

//at el //'7«@/4 b fwrc/ avec ane fa«méztzfe, ﬂ/[r;zms’e/‘ dessus los morceans do

rhubarbe, de chevre PUE recourir da m%z/g/e w«/&—am‘m el parsemer de nossettes,

i?. Cuive 50 mixates @ 780 C, déguster tiede ou froide avee de ta salde verte,
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