Lalimentation de lenfant ode 4 wmols & 3 ans autour
du polreau

4-6 mois
Pour environ 4 a 6 portions

Velouté de poireau gourmand
4

® 1 poireau

® 1 petite pomme de terre

® 10g de poudre de noisette
® /> ceuf dur

® 1 cuillére a soupe de creme fraiche épaisse
C{? Rotiver la racine du porrea ! inciser dans la %’/g/aea/‘ et to baver, pus

laver, peter la ponme de lerre, Cowper {ensemble e petits morcean,
Nag

N Les faire cuire @ fou dowr, dans wee casserote avee de {eau juspu @ ce gue
tes morceaus soent lendres ou alors @ ta vapeur,

v Micer lensemble avec ta poudre de norsette et la ereme, adgpter la

levture en gpoutant an pes d caw, Miver ¢ waf @ part powe bo disposer par~

dessus, et meluger au dernicr moment,
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6-8 mois
Pour environ 4 portions

Ecrasé de poireau patate douce

® 1 poireau

® 1 petit morceau de patate douce

® 4(0g de fromage rapé de chévre

® 2 cuilleres a soupe d’huile de colza

® Un peu de paprika doux

Nag

. KFotiver la racive du poireau / lneiser

dans la /wg/«a«/é et b baver, pus laver et
/ae/e/‘ . patate douce, &z,m Vensembte ex

/aet/?& morceaur,

Nag

= Les fa/}‘e owre 4 fea dous, dans wre casserote avec de ! eau Jusqu 2 ce gae
les morceaus sorent tendres,

i? Miver Jrossierement ou ecraser los /}g/ﬁe%/é/(b‘@ avec du /@W/%a el
! hute, Disposer par~dessus te fromage ripe et lo meluger au dernier momert,
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8-12 mois
Pour la famille

Rillette de poireau au jambon

® 1 poireau
® 509 de jambon blanc
® 50g de fromage frais nature

® Un peu de curry

Nag

= Rotiver la racine du porrea ! ineiser dans la %’/g/aea/‘ et to baver, pus le

couper en lous /aezfxéﬁf morceanr,

Nag

N Les faire cuire @ fou dor, dans wee casserote avee de {eau juspu @ ce gue

tes morceaus soent lendres, ou abors d o vapear.

Nag

= &@wﬁ b /'a/r(/o/( blane en morceaws, Lasser ﬁef/‘o/ézﬁo b poirean pus

miver {ensemble avec lo f/‘omye et b cwrry,

hug

= Servie avee des gressins, toasts, petits morceaus de pais ou seut,
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1a3ans
Pour 4 a 6 personnes

Papillote poireau poisson

® 1 poireau

® 400g de cabillaud ou autre poisson blanc
® 1 orange

® 1 gousse de vanille

® Un peu d’huile d’olive ou autre

® Sel et poivre

Nag

= Fotiver la racive du /M/}‘eaa ? lnorser
dans U /wg//aea/‘ et o laver. &@M/‘ los bandeanr de /M/)‘aacw en deaw dans

/ a/yea/‘,

i? /@/’M/‘f/}‘ bos bandes au centre de # 4 6 faw//e@ de paprer ouisson,

v Fréchauffer te four a 780 C. Fendre la vanitle ex dews, récuperer los

granes d Luide d wn contoau et tos repartix su los poirean,

Nag

. Frétover 7«@/7«%’ zestes d Zma/(;/e puss l presser. ﬂe/'wwﬁ wn morcean de
poisson sur aéayae tas de poireaus ﬂzc/zyb‘eﬁ L tatle en (fwm Lion des e/(fa/(sz et
adalles), arroser avee lo jus d orange, wn peu d huite gjouter bos zestes, to sel

et b /M/We,

i?. /@f&/‘/ﬂ&/" les /gﬂ///ate& ée/‘/r(e'f/'yae/r(e/(t, los fa/}% cure environ 20

irates, ouvrir les /gﬂ///afe& el c/e;dzaﬂfeﬁ /
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3 ans et plus
Pour la famille

Bouchées poireau thon

® 1 poireau

® 200g de thon en boite
® 2 ceufs

® 150ml de lait

® 10g de maizena

® 50g de parmesan

® 2 c asoupe d’huile

® Sel, poivre et un peu de ciboulette

Nug

= Retiver la racine du poiean inciser
dans la /wg/«e«/‘ et lo laver pus le couper en pelites rondetles, Les fa/}oe culre
4 feu dows, dans wee casserole aveo de {eau juspu @ oo gue tos morceaus sorent

lendres, ou abors d o vapeur.

i?, /D/‘éaéaa/fw b 0‘0«/‘ 2780 C

C{é) ééo«tb‘e/o bo thn et { émictter, Dans un sabadier, to /rre’/a/g/a/‘ aec los w«f‘g

la maizena, o lut, la ciboalotte, to parmesan et le polvre,

C{é) /%'/a/g/eﬁ bos 2 preparations pus los c//é;aa@aﬁ dans des pelits mounles en
siticone et care environ 20 minales, Laisser ﬁefﬁo/&//}‘ el mellre aa fﬁa/[s’ avant de

Sservr,
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